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?u  ^raiiffurt  a.  iDl. 


Dollpnbiijf! 


irraelitifdi^ö  ^od|bud| 

mit^Serücffid^ttgung 

bcr  franjörtldjni,  englifdjcn,  imgarifdjeit  unb 

l)öl)inlfd)eit  ßiidje,  fotulc 

b e V ® t‘  k ü dj 

ßntbafteitö: 

800  aut  meljr  als  fuiifjtgiüljrige  ißiOalji-uitg  gegriiitbctf 

©rigiual-ßüdjcurtfcpte. 

Sou 

©iliuc  tUiarie 

Dkbft 

(iDlrlVruaiijeH  fiir  ^fll  jüuirdicii  i^aiisljaU, 
ftitfiit  tiüiljen-finlcitöcr 

ötcfem  msbefoiiber?  oorRontinenbett  totcßfiaßen  Aus- 

bruffie  ttttb  tf-rüfärungcn  bcr  ?tamcit  mart(fier  Speifen.' 

9^act)brucf  |onjof)f  bc§  ÖJartjcu,  a(‘j  au^i  ler  ')^ec!?üte  u^rbaten.  

ülritfc  bfbfuteitö  »erntfljrtc  unb  ucrbelTiTte  Auaatie. 


?3rag,  189.8. 

2)riicf  imb  ißcrfa.]  öon  58.  ^raitbeid. 


ll^rfaDerin. 

(äin  allgemeiner  23tbcr)pruc^  ergebt  ftc^  in  ben  ^-eiien 
bei-  gelehrten  SSeft,  fo  oft  oon  ber  Äoc^funft  bie  9Jcbe 
ijt,  meil  man  berfelben  ba§  (Jpit^eton  „Äunft"  ftreitig 
mad)en  miü.  ®en  SSerfen  be§  i8ilbt)anerg,  ber  an§  bcm 
ungefügigen  Steine  ®enfmäler  fi^afft,  bie  ein  lebenbigeä 
^eugnife  menfdjüd)en  Schaffen!«  unb  üBirtenä  geben,  ge= 
möf)rt  man  mo^I  bie  Se5eic^nnng  oon  Ä'unftroerfen,  ben 
']3robncten  ber  Äoc^tunft,  bie  aber  eben  fo  gnt  on§  einem 
ungefügigen  9tot)materiate  erzeugt  merbcn,  miü  man  biefe 
Öe^eidinung  üermeigern,  aber  mit  Unrecht,  ©inb  bie  i]3ro= 
bncte  ber  to^fnnft  oft  fc^on  bnrc^  i^re  äußere  ©eftalt 
eine  toa^re  ?(ugenmeibe,  fo  finb  fie  noc^  ^öf)er  anäitfc^ö^en, 
meii  fie  ben  menfc^lic^en  ft'örper  erholten  unb  ben  menf^^ 
(id^en  ©eift  onregen.  Sie  fd^einen  sroor  bem  Saien  nur 
^^robucte  ber  §anbe  3trbeit  ju  fein,  mer  ober  feibft  ^eneö 
fc^affen  mill  unb  bem  mit  bem  Sllter  unb  bem  Stonbe  ber 
SRenfd^en  fidb  entroidefnben  ©efc^macfe  ütec^nung  tragen 
lüill,  ber  mu§  ond)  feinen  ©eift  t^ötig  anftrengen.  95iel= 
fa^e  33erfudf)e  ber  SDorfteßung  ber  toc^fnnft  mürben  f^on 
gemod)t  unb  moHte  mon  mit  ipnen  bem  3>i’cde  ber  @r» 
lernung  biefer  Äunft  entfpred^en.  Db  biefer 
errei(^t  mürbe,  bo»  übertaffe  id)  bem  berufenen  9iicf)ter. 

Sn  bem  oortiegenbeu  Äod)bu^e  mürbe  bie  ©rfa^ruug 
niebergetegt,  bie  ic^  roätjrenb  meiner  me^r  ot§  40jüt)r. 
5^t)ätigfeit  mir  gefammelt  unb  oud)  proftifc^  Dermert^et  t)abe. 

3d^  mar  beftrebt,  bei  ber  Stntoge  biefeö  2öerfe§  allen 
^nfprüc^en  ber  üerfc^iebenen  ©efc^mad»ric^tungen  ju  ent= 
fprec^en ; e§  fanben  ?tufno^me  bie  Speifen,  bie  in  einer 
fc^lid)ten,  einfachen  an  ber  JageSorbnung  finb,  ec- 


IV 


fanben  aber  auc^  Slufnaljme  bte  ©pcijeit  eiltet  aerfeitiertcit 
©efc^macfeg,  ber  an  ben  ^robucten  be§  Stütag^lebens 
me^t  btp  nötljige  9^efriebtgung  finbet,  fonberit  beffen 
fämmtü^er  Sletj  auc^  in  ben  <Speifen,  bie  er  ju  fic^ 
nimmt,  eine  geuu)fe  3(nregung  finben  miü.  93ei  ber  ßu- 
fammenje^ung  biefer  ©peifen  mürbe  nun  ^auptfäc^li(^ 
barauf  gefe^en,  ob  [ie  bem  meni'djtic^en  Slörper  aitc^  jU' 
trägli(^  finb  unb  ob  fie  nid^t  eine  ®efat)r  für  ®efunbt)eit 
unb  Seben  inooluiren.  2)Iit  Sern^igung  fann  icf)  nun  ge= 
fielen,  ba&  alle  f)ier  angeführten  ©peifen  5ur  @rt)aUnng 
bed  menfc^tichen  Körper;»  äußerft  jmecf'bienlid)  finb,  roa« 
am  beften  au»  bem  oermenbeten  Slfateriate  erfeheu 

merben  fann.  S)ie  §Inteitung,  mie  bie  einjetnen  ©peifen 
bargeftellt  merben,  ift  eine  fo  einfache,  baß  bie  ^erftellung 
berfelben  fetbft  5)emjenigen,  ber  fid)  mit  berfefben  no^ 
nicht  befaßt  hat  ai^t  fdjmer  falten  bürfte.  ®er 
ben  i(h  mit  ber  §erau§gabe  biefeä  Suchet  erreid)en  moltte, 
mar  ber,  neben  ber  SDarftettung  üon  ber  einfachften  ©peife 
ber  üermöhntid)en  ipau§mann»foft  bi»  ju  ben  Sederbiffeu 
eine§  gemöhnten  ©onrmanbS  audj  eine  leidet  begreifliche 
SÄethobe  ber  (Erlernung  ber  (Srjeugung  biefer  ©peifen  ju 
geben,  ob  id)  nun  biefe»  errei^t  habe,  ba»  übertoffe  ich 
bem  Urtheite  meiner  Sefer,  bie  i(h  aber  bitte,  e»  nicht  bei 
bem  bto|en  Sefen  5U  beiaffen,  fonbern  im  auch 

einen  praftifd)en  ®erfuch  §u  machen,  ber  für  mich 
befte  S5emei§  eine»  freunbli^en  Söohtmotten»  fein  mirb. 

5p rag,  im  Suni  1885. 


ülflne  fiflubrrr*. 


^ur  juifitni 

3Bie  fet}r  burch  bie  Verausgabe  meinet  Ä'ochbudje^ 
einem  oietfeitigen  iöebürfniffe  abgehotfen  mürbe,  bas  bemieS 
ber  rafd)e  3lbfaß  ber  erften  Stuftage,  bie  ben  58erleger 
auch  wcranla^te,  5ur  Verausgabe  ber  smeiten  Stuflage  ju 
fchreit'".^.''  SBaS  ich  ^ei  Verausgabe  meines  5fo(^bu(heS 
oerfprodhen  habe,  baS  habe  id)  au^  in  SBirftiihfeit  burch» 
geführt  unb  ba§  mein  Seftreben,  fomoht  ben  SBebürfniffen 
ber  an  eine  gute  unb  fräftige  VauemnnnSfoft  ©emöhnten 
atS  auch  ^en  fdhon  meiter  gehenben  Stnfprüchen  eines 
feineren  ®inerS  ©enüge  ju  thun,  erreicht  mürbe,  ba»  be* 
meift  ber  Umftanb,  boß  mein  Äochbuch  oon  atten  Greifen 
ber  ©efeltfchaft  angefchafft  mürbe.  3n  ber  jmeiten  Stuf» 
tage  habe  i(^  bie  Stiijaht  ber  9Iecepte  oermehrt,  fomie  bie 
früheren  einer  genauen  Sieoifion  unterzogen,  unb  fo  empfehle 
ich  ^rnn  biefe  zmeite  Stuftage  ber  ©nnft  be»  P.  T.  5ßu= 
blicitmS  unb  münfche,  bah  *^ach  ben  hirr  angeführten  fjffe* 
cepten  recht  oiel  gefocht  merben  möge;  mein  SBunfdh  geht 
nämlich  ni(^t  mie  ber  ber  ©chriftftelter  bahin,  baß  boS 
2Öu^  getefen,  fonbern  baß  barnach  auch  gefo(ht  merbe. 

'präg,  im  5Rooembcr  18S9. 


iMfliif  ßaubers. 


ßv  mtten  aupage. 

e»  ^iv’§  foc^ft,  fo  roirft  Sii 

als  in  bet  Se  & .,?=  s 

sL^xf^  srt'"  ffii"8«..r  ÄrN,'”%T„T"c 

lÖfte'  fraue'“  *'"f‘"'*’?™"9™.*'  »eM,c“lclSrbic“  wei®! 

bteiem®Sh?>?"^^^  ijinbiirc^  ^abe  tcfi  micfi 

racrS  mS  ali?  if,"  "'I'  ''L'''“9'  9<W)vilten 

^fag,  im  September  1897. 
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SDie  ^iiiift  51t  fodöen  be|’tel)t  nid}t  alleiu  in  bor  ßennt' 
ni^  ber  5111:  ^erfteUung  ber  ©peticit  iiötl)igeii  Beigaben, 
fonbeni  mid)  jn  ber  (Siii^altung  bc;§  ridjtigen  unb 

®elüic|te^  bcrieibeit.  roivb  bidjer  nidjt  unangc5etgt  fein, 
itQci^  bteier  9ii^timg  einige  SSinte  51t  geben.  @0  rechnet 
man  gemöb)nlid)  anf  nier  ^erfonen  V2  bi§  51t  1 5li(o  9Jinb= 
fteii'cb,  meniger  non  ßalb§=  nnb  <5d)öp)enbraten.  Sei  @e' 
füigel  [teilt  fic^  ba§  St^eilgeioidjt  anber§,  man  rechnet  nn= 
gefäljt  eine  ®on^  auf  6,  eine  @nte  auf  2 — 4,  ein  Srat= 
l)nl)n  auf  2,  einen  Slapaun  anf  4—6,  einen  3nbian  onf 
8—12  i^erfonen,  bei  nngefaljr  V4  ^do  auf  eine 

5ßetfon.  Son  9Jei»  ober  ©erfte  jur  Suppe  nimmt  man 
2 Seciliter,  oon  5DM)I  ju  Dhibeln  in  bie  Suppe  3 S'eci^ 
liter  unb  1 ©i  ober  2 ®otter,  511  Speifen  oon  Hefenteig 
V4  Siter  ober  28  S)ela.  Som  fyette  311m  ©inbrenn  oon 
©ejnüfe  rcid;en  2—3  ©glöffel  üoU  ebenfooiel  9)JeI)I  ()in. 
Sei  Saucen  mirb  etioa§  met)r  f^ett  nnb  9JZet)l  genommen. 
S?irb  ein  Söffe!  ood  al§  9JJa§  angegeben,  fo  ift  ein  ©b- 
lüffel  barmiter  31t  Oerftet)en.  SSiirbe  ein  Söffet  ooU  gett 
angegeben  fein,  fo  ift  ba^felbe  meift  in  trodenem  3>d'Ionbe 
gemeint.  Sei  Stngabe  oon  Semmeln  ober  SSeißbrobe  nadj 
ber  fiom  man  für  je  ein  5 2eta  alv  ©emic^t  an= 

ncipnen.  Seim  Sal3en  ad^e  man  fe()r  barauf,  ba^  man 
ni^t  311  oiel  Sal3  nel)me,  beim  jebe  Speife  lägt  ficf|  nac^= 
ial3en.  So  3.  S.  fann  man  §efenteig  leidet  oerberben, 
menn  30  oici  Sal3  genommen  mirb.  5tn^  barf  ba§  SSaffer 
311  öefenfnöbetn  nicl)t  oiel  gefnl3en  fein,  fonft  loerben  fie 
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entfoden  fomit  ouf  je  4 Sot^  7 ®efo;  bei  f^feifcfi^ 
fpetfen  regnet  inon  bo§  Söiener  ißfnnb  geuiöfjidid)  ot§  ein 
^lbe§  5rito  = 50  ®eto,  ni^t  ober  inie  in  Dorftebenber 
Lobelie  56  ®efo,  ineit  überboupt  ber  Unterfcbieb  tioit 
6 ®ejo  md)t  boit  öebeiitung  ift,  nnb  man  beim  ^lonfe  be§ 
5let)dge§  50  ober  60  2)efo  011  ©teße  eine§  iBfnnbe§,  30  ftott 
28  obi  Srfüb  für  bo§  V.  ^fnnb  beidangen  mufi,  ba  e« 
nur  in  ©tnfeii  boit  10  ®efa  berobfolgt  mirb. 

21^^  einer  Ziffer  nadbgefe|te  h bebeiitet  ,'peüer. 

Ueber  beit  ©ebrourff  boit  Ijartem  ititb  melilfem  IDnlfer. 

Jörunnenlbaffer  (bartcd  SSaffer)  mirb  511  folgenben 
©peilen  bermenbet:  tnöbet,  9?nbet,  ©pinat,  ©cbneibe^ 

bobnen  Ode  ®ottungen_  gifcbe  i|3öde(5nn9e,  5laffee,  barte 
Uer.^  Ob|t.  ©tnb  biefe  ©peifen  mit  bartem  (I8runueit=) 
döaljer  bejier,  fo  muffen  mieberum  ade  gfeifdigattungen, 

Sen  (5fi'H03Saffer  gefocbt 

Dmuenbmtg  tjo»  Semmeln. 

3n  jeber  anftönbigen  Äücbe  fod  man  ade§  in  iSe= 
ixitlcbüft  haben;  qU  löeifpiel  führe  ich  ben  Sebarf  bon 
©emmeln  an.  ©öden  5.  35.  ©emmel  eingemeicbl  Serben, 
ober  brambt  mon  ©emmelmürfel  511  ©emmelfnöbel  ober 
^tr  (Srbfenfuppe,  bat  man  nur  barauf  51t  feben,  baf;  bie 
^emmel  meig  finb.  33raud)t  man  geriebene  ©emmel  auf 
^nppenfnöberl,  mnf;  ba§  ©eriebene  and)  meifj  fein.  3nm 
dieitrenen  bon  Wiener  ©cbnibel,  (ioteletteS,  ©emmelfnöbel 
nimmt  man  broiine  ©emmelbröfel,  melcbe  überhaupt  01150= 
ratbcn  finb,  mo  man  mit  ©emmel  beftrenen  mid.  älJan 
^rfabre  hiebei  mit  ben  ©emmeln  folgenbermaßen : bon 
©emmeln,  bie  ^iogä  311001-  gebaden  finb,  mirb  bie  Diinbe 
ungvjberitnt  abgefd)nitten.  5)ie  91inbe  mirb  fobann  fammt 
ben  ©cmiimln  in  einem  ©efoß  auf  ben  Ofen  311m  5rocfnen 
ge)tedt.  .^)t_  bie  Oiinbe  fo  hart,  boß  mon  felbe  ftoßen 
tann,  mirb  biefelbe  in  einem  SUörfer  fein  geftoßen  unb  anf= 
bemabrt,  bamit  man  bei  löebarf  nicht  erft  matten  miip. 

1* 
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®ie|e§  ©eftofeene  man  braune  ©enuncibröfel. 
Söraud^t  man  mei^e  ©emmelbröfel,  fo  nimmt  mau 
bie  non  bet  9tinbe,  fei  e§  burd^  5(bfcineiben,  fei  e§  burd) 
3(breiben  befreite  gans  meiße  «Semmel  unb  reibt  bie  — 
ebenfattö  gctrodnete  — Semmel.  93raud)t  man  g e m e i t e 
Semmel,  ift  e§  ebenfalls  bcffer,  menn  man  l;ie5U  non  bet 
9iinbe  ganj  befreite  Semmel  üermenbet , unb  mirb  bie 
9Jinbe  ju  biefem  Seljufe  gemöl)nlic^  obgerieben,  ba  ba»  @e^ 
mei(^te  ni^t  fo  fc^öit  ift,  menn  auc^  bie  ülinbe  mitge= 
mei(^t  mirb. 

lieber  bie  Ueruienbung  non  (Eiubrenn. 

©»  lägt  fid)  nic^t  leidet  beftimmen,  mo  man  eigentlid) 
©inbrenn  Dermenben  foll,  unb  mie  niel  ©inbrenn  in  ten 
einzelnen  fällen  genommen  merben  foll.  2)0^3  nuiff  bem 
©efc^mad  ber  2:nmcn  übcrlaffcn  bleiben.  Sebcefatlv  ift 
e§  beffer,  anfangs  meniger  ©inbrenn  gii  nel)mcn,  bei  mau 
bo(^,  fall3  e3  mäl)renb  be»  wäfferig  befimbcn 

mirb,  immer  sngeben  fann,  mäl)renbbcm  e§  fcl)r  fdjmcr 
gut  git  mad)en  ift,  menn  man  gleich  51t  oiel  ©inbreim  gp 
nommen  bnt.  23ie  ba3  ©inbrenn  oermenbet  mirb,  ift  in 
bem  betreffenben  DJecept  ftet»  ongcfül)rt.  9^ie  gebe  mau 
jebot^  ba3  ©inbrenn  birect  in  bie  Speife,  fonbern  man 
oetfüljre  folgcnbennaffen ; foll  ba»  ©inbrenn  gilt  Bereitung 
einer  Sauce  oermenbet  merben,  fo  gibt  mou  glcifcl)brül)e 
in  ein  S:öpfd)en  unb  in  biefe  bas  ©inbrenn,  quirlt  e»  gut, 
paffirt  e»  jur  Sauce,  lüBt  e§  gut  oerfoc^en,  bi§  bie  Sauce 
bief  genug  ift.  9)?nn  regnet  511  '/„  Siter  Sauce  beiläufig 
2 ni^t  aufgel;äufte  ©f5löffel  ©inbreuu. 

lieber  Dentteubmig  non  fn^eu  jftltinbeln. 

SSill  man  9)fanbeln  5ur  Sßcreitnng  Oon  Porten,  Saucen, 
ffjubbing  ober  anberen  öödercicu  oermeuben,  bereitet  man 
bie  9}?anbeln  folgenbermaBeu : man  brüljc  bie  9)t'anbclu, 
bo(^  barf  l)ie5u  nid^t  511  menig  SBaffer  oermenbet  merben, 
and)  bürfen  bie  SlJanbeln  uic^t  51t  lange  auf  ber  ^datte 
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ftel)cn ; meint  bie  2)Zanbeln  fobann  Oon  ber  glatte  genommen 
merben,  fo  feibt  mou  felbe  nic^t  ab,  fonbern  nimmt  mit 
bem  f^aunilöffel  immer  einige  SJiaiibeln  l;crau3,  legt  felbe 
auf  ein  Sieb,  unb  siel)t  bie  Schalen  ab.  Sinb  alle  ü)?an= 
beln  abgefd)ält,  mirb  ba§  Sieb  mit  ben  Slionbelti  auf  ben 
Ofen  geftellt,  bamit  lebtere  abtroefnen,  meil  naffe  9}?anbelu 
häufig  einen  @efd)moct  befommen. 


öcreituug  brs  Sdjnero. 

I8e5ügtich  ber  Bereitung  b e § S d)  n e e 3 fei  be= 
inerft,  ba^  bie  oielfeitig  gehegte  iDieinuitg  nicht  richtig  ift, 
man  fönne  mit  bem  «ichneefchtageii  oufhören,  fobalb  ber 
Schnee  fich  nidjt  mehr  bemegt,  menn  ba§  ©efäg  geftnr5t 
mirb.  Soll  ber  Schnee  unb  bie  Speife,  511  meldjer  er  oer= 
menbet  mirb,  gut  fein,  fo  muh  man  beii  Sdjnee  fo  lange 
fi^logen,  bi3  man  bie  Schneeriithe  mit  9J?ühe  Oon  bem 
Sd)uce  befreien  lann.  2>on  ber  f^^ftigleit  hängt  häufig 
bo3  ©elingcit  fo  mandjer  Speife  ob. 

Das  ßlopfeii  bes  ßtUd}t$, 

Sebc  größere  Portion  Siinbfleifch  mirb  erft  gut  ge< 
Köpft,  el;e  mau  e»  511m  ilod)eii  ober  iBratcn  uininit;  e§ 
barf  aber  uidjt  5 er  Köpft  merben,  ba  e3  feine  alte  gorm 
behalten  iiiuh.  ciim  9Knbväunge  mirb  geflopft,  eine 

©aiiabnift  mirb  geKopft,  bei  einem  Snbian  mirb  ba»  Sriift- 
bein  chigcKopft.  ^_alb»plc^e  uiib  Sd)öpfenflcifch  merben 
etma»  fünfter  geKopft,  3>derK  unb  i'ammflcifd)  mirb  gaii5 
5ort  behaiibclt,  meil  c»  ohnebic»  balb  fertig  ift. 

3ulierfituiig  be«;  4^1eifrljcs  oon  ©äitfen. 

2)0»  f^leifdj  ooit  ©jäiifcii  tarnt  auf  oerfchiebene  9lrt 
jiibereitet  mcrbcit.  9tii  anberer  Stelle  mirb  bo§  S3raten 
ber  ©äiife  behaiibclt.  ÜBer  aber  gebratene  @an3  nicht  gern 
ober  menigftcu»  nicht  oft  effen  mill,  ber  fann  bie  ®an» 
fclbitoerftänblich  nur  in  ben  ältonaten,  mo  biefelbe  jung  ift. 
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auf  fotgeube  9[it  t(}cifcn:  bo§  ©efröfc  luirb  abge^acft,  bev 
iUcageit  lüirb  Oerüiiggcnommcii  unb  alfcg  faubcr  gepuht 
©ctröfe,  migeu  imb  lüci'bcn  „junge  ®aud"  gäinunti 
fte  fiub  cmc  lefjv  beliebte  ©pcife.  Sun  ge  ®nii§  ift  febr 
)cpnia(ft)aft,  lüeiiu  fie  mit  (iovfiot  ober  Äparget  ober  öerixit' 
piljeu  eingemod)t  ift;  nitc^  mit  einer  ©auce  nii§  ^eterfitie 
ober  fiaftauieu,  ober  mit  einer  toeißlict^eu  ßiubreiin-©nnce 
fauu  junge  @aiK’  5ubereitet  merbeu. 

®ie  S3ruft  fann  man  fnfdjiren  ober  ous  i(}r  @aiiö= 
©teuf  nuidjen,  and)  fauu  fie  milbartig  eingelegt  ober  bc- 
ftedt  gebunftet  merben. 

®ie  5ienleu  tann  man  biinften  unb  mit  5lümmel  ob 
brüten,  ober  ©djnlit  bamit  machen  ober  nn§  benfelben 
fteten  äubereiten. 

_ 93ruft  unb  kleide  fönneu  oud)  geraudjert  unb  fobann 
mit  groBen  ^ndererbfen  gefodjt  merben. 

®ie  Seber  fonn  man  mit  3'^fff’cf'2auce  onmadjen. 

2)o§  9i’iidgrat  fann  man  mit  9fei§  ober  ©rönpdien 
fod)en. 

5tuf  biefe  51rt  fann  man  ou§  einer  @an§  oiele  ©peifen 
3ubereiten.  ®ie  betreffenbeu  9{eccpte  finben  fidi  in  biefem 
ilodjbudje. 

Ifebfr  bni  ©fbrmtttf  brs  ßodjgffrfjirrs. 

öb^mar  je^t  5umeift  eiferne»  ober  Smailgefdjirr  oer- 
menbet  mirb,  fo  ift  boc^  gute»  fteinerne»  ©efdjirr  i)or5u= 
5ief)eu,  meil  jebe  ©peife  beffer  i)t,  lueitii  fie  laugfam  uiib 
utd)t  gar  ju  fdjnell  fodjL  Sie  ©peife  fann  nod)  fo  gut 

ooibereitet  fein,  fo  fann  fie  im  5focben,  S3raten  ober  iöaden 
oerberben. 


IJortljeUljaftigkeit  bw  Siebes. 

iWit  bem  Surd;pnffiren  gefodjter  (Sibotter 
be,vuedt  man  1.  baB  nic^PS  uerloreit  gept.  Sa§  9feiben 
gefodjter  (Jibotter  auf  bem  jHeibeifeu  erfd)eint  al>5  bödift 
unpraftifdp  nidjt  allein,  baff  auf  bem  dfeibeifen  viel  ocr= 
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fdpniert  mirb,  fo  merben  bie  Sotter  uom  9?eibeifen  aud) 
blau.  91u^  pffegt  man  bie  Sotter  ganj  einfac^  im  Saffe» 
roll  ^u  jertreiben,  onc^  ba»  ift  ni^t  ba»  Süchtige;  ein 
paffirte»  Sibotter  gibt  nie!  me^r  on»,  ba  man  ba»fetbe 
im  (iofferotl  nid)t  fo  fein  5ertreiben  fann.  Sie  etmaige 
Ginmenbung,  baf]  nid)t  jebe  ^oc^in  ein  ©ieb  pat,  ift  niept 
fticppöltig,  nad)bem  ein  ©ieb  in  jeber  5lüd)e  fi^on  be»palb 
nnentbcpvlidj  erfepeint,  ba  man  e»  fepr  päufig  anmenben 
fann.  ©o  5.  ©.  mürbe  Spinat  früper  gepadt,  unb  e»  ge= 
fdjap  nid)t  feiten,  baß  Don  bem  ©rette  Späne  mitgepadt 
unb  fobann  gefüllt  mnrben,  nnb  man  felbe  mit  5um  Gffen 
befam.  Sept  freiliep  ift  e»  in  biefer  ©e.jiepung  uiel  beffer. 
SWan  fod)t  ben  Spinat  meiep,  feipt  ipn  gut  ab,  paffirt  ipn 
burep  baö  ©ieb,  unb  bübur(^_  ift  er  oiel  beffer  unb  fd)öner. 
Gä  fönnten  noep  oiele  ©eifpiele  über  ben  ©ortpeil,  ben 
ba»  ©ieb  bietet,  angefüprt  merben,  allein  fd)on  bei  bem 
llmftanbe,  baß  ein  ©ieb  boi^  fein  fo  foftfpiclige»  i^üdjen» 
gerätp  ift,  unb  9fiemanb  biefe»  fleinc  Cpfer  fepeuen  mirb, 
bebarf  es  feiner  roeiteren  ©emeilfnprung. 


I.  puppen. 


1.  Öicr-Swjtpc 

6 'i|3er)oneu.) 

Va  Siter  ^icr  luirb  mit  14  ®cfa  ^cdebeitein  93rob  auf 
bie  ^atte  gefteUt,  ciit  meitig  itümmcl,  ©tücfdjcu  ßudev 
unb  55täubd)eit  Salj  barau  gegeben,  mau  (affe  alle»  ba§ 
gut  burd)etiiaubev  fod)eu ; f)ievauf  fpnibte  mon  '/o  Setbel 
(Vc  Siter)  ©d)inetteu,  ;5  iDefa  frifd)e  ißutter,  2 Sibottee 
gut  ab,  guide  e§  in  biefe  fod)eitbe  Jöieduppe  hinein  unb 
gebe  fie  bann  511  5iifd)e. 

2.  öoiitUnn  0bcr  brmntc  Suppe. 

Seber,  ©edevie,  ^seterfdie,  gelbe  9{übe  mecbeii  iu  roljem 
3uftanbe  iu  fleiue  Stüddjeu  gefdjiiitteu,  iu  ein  iSaffecolle, 
iüoriu  ein  ®tiidd;en  Jetten,  gegeben  uiib  iu  biefem  eine 
©tunbe  gebräunt;  Iperauf  nelpne  man  einige  ©d)öpflöffel 
Don  ber  ^dnbyfuppe,  giege  fie  in  ba*?  (iafferolle,  fc^iitte 
bann  nlle§  in  bie  bereit  fteljenbe  Jleifd)fuppe,  (affe  e§  nodj 
längere  ßeit  utitfodjen.  ©ie  ©uppe  mirb  fobann  burd) 
ein  reine»  ijiid)  paffirt  unb  beim  ©ouper  al»  braune 
©nppe  ober  Bouillon  feruirt. 


3. 


Örnune  Suppe. 

9){an  nelpne  Ueberrefte  oon  allen  möglidjen  ISrateu, 
bünfte  fie  in  einem  dafferolle  mit  2 Süffel  ®an»fetten, 
ftojfe  e»  bann  in  bem  iWörfer,  paffire  e»  burdjS  9^affir> 
fieb,  bünfte  eine  feingeljadte  3'utebel,  nel)me  ba^u  4 ge-, 
fodjte  Dotter,  1 gemeid^e,  an»gebrndte  SJJunbfemmel, 
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paffire  alle§  bag  ju  bem  Jleif(^,  Inffe  e§  mit  1 Siter 
Siinbfuppe  ©tnnbe  aufloc^en,  fc^neibe  eine  SKunb^ 

feminel  in  feine  9?nbeln,  gebe  fie  in  ein  ßafferolle,  gebe  ein 
©tüdd}en  ®an§fetten  baraitf,  loffe  bie  ©emmeln  in  ber 
9?öl)re  gelb  röften  unb  feroire  fie  511  biefer  ©uppe.  ©oüte 
bie  ©uppe  511  bid  fein,  fo  fann  man  noc^  etma§  gute 
9?inbfuppe  na^giejfen. 

4.  jßroli-Suppc  (geiDö^nlic^e.) 

5D?ait  reibe  ein  ©tnd  gute§  §au»brob,  gieße  in  einen 
Stopf  2 ©eibel  (-/j  Siter)  SSaffer,  [teile  e»  auf  bie  [platte, 
laffe  e»  fodjcn,  gebe  baju  einige  ^löruer  5lümmel,  fpruble 
ferner  ein  ©tüd  iöutter,  3 rol)e  (Sibottcr,  V2  ©eibcl  (*/„ 
Siter)  guter  ä)iild)  gut  ab,  ne^me  ein  locnig  ©alj  baju 
unb  gieße  e»  unter  fortioäljrenbem  9^^^ren  in  bie  Srob* 
fuppe  f)inein. 


5.  ßrub -Suppe. 

Sine  fräftige  ^inb»fuppe  luirb  511m  ^od)en  geftellt, 
gntc‘3  §au»brob  mirb  in  ©d)eibdjen  gcfd)nitten,  in  einem 
liafferoUc  laffe  man  ©tndc^en  ©anSfett  auf  ber  [platte 
bräunen;  l)ierauf  f^lage  man  in  bie  ©uppcufdjüffel  fo  uiel 
rol)e  Sier  al»  [{jerfonen  finb,  gebe  ein  menig  ©d)nittlaud) 
baranf,  gieße  l)ierauf  bie  fiebenbe  ©uppe  barüber  uub  gebe 
bie  gebräunten  9)robfdjuitte  auf  einen  Steller  ci'tra  5111'  ©uppe. 


G.  Cljaiupiguou0-Suppe. 

ß'iitige  gepnßte  unb  in  bünne  ©palten  gefc^nittene 
61iampignon§  merben  in  etma»  Jett  mit  ein  lucnig  flein  ge* 
fd)nittener  ipeterfilie  gebünftet,  etma§  9J?el)l  baran  geftäubt 
nnb_  fobalb  e3  gut  gebünftet  ift,  gieße  mau  fooiel 
Jlcifc^brül)e  barau,  baß  e»  einer  biinnen  Sinmadjfauce 
gleid)t,  gebe  aud^  ein  menig  9)hi»catblütl)e  ba^u  unb  laffe 
e§  nod)  etroa»  lodien.  SUJan  richte  bie  ©uppe  über  ge* 
bä^te  ©emmel  an. 


; 
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7.  (!;;oH|■(lmm^Sup}Jf. 

4 ©ierbotter*)  luccbeit  mit  einem  @eibel  guter 
ptiiibjuppe,  me((^e  pett  unb  fntt  fein  muB,  gut  oOgeguiitt, 
in  ein  nic^t  eiierne»  ‘Jöpfdjen,  metd)e»  troden,  mit  ein  meuig 
©nnSfetten  au§geid)inicrt  fein  muB,  I)ineinge)d)iittet.  iüuiu 
fteüt  nun  bad  Söpfdjen  in  ein  mit  einem  ©eibei  Söaifer 
gejüdteö  ©efäß  unb  bedt  mieber  ben  Xopf  ju,  töBt  e»  eine 
Va  @tnnbe  fodjen  unb  jc^üttet  ba§  Goniomme**)  mif  einen 
Setter,  tagt  e§  nbtiipten  nnb  )d)neibet  bann  liingtidje  Stüde 
boDon,  gibt  e»  in  ben  Snppentridjter  unb  i'djnttet  eine 
gute  pette  iöonitton  barüber  unb  gibt  bie  Suppe  bann 
5iir  Snfet. 

8.  OTaurommc-Suppf  (aiibere  9trt). 

(5'üv  G ^eriüticu.) 

5^011  einer  gefodjten  Senne  mirb  bie  Saut  abgeid)iitt, 
ba^  ^teiidj  pon  ber  33rn|t  mirb  gepadt,  nnb  bnrdj  ein 
Suprfieb  pajfirt,  4 rope  Gibotter,  % Siter  gute  Suppe, 
3 f(^öne  in  Sepeiben  gefepnittene  Serrenpit3e,  etroav  grüne 
$eter[itic,  bie-3  atte3  mirb  auf  etma«  gutem  @an3fett  ge= 
bunftet,  etma3  Salj  nnb  ein  Stänbepen  iötntpe  bajugegeben, 
fübann  gut  uerriiprt  unb  V2  Stunbe  im  Sanft  füllen  ge= 
taffen.  t)Zai^beni  e3  aii3  ber  f^orin  au3gefcpiittet  mürbe, 
täßt  nmn  e§  überfnpten,  nnb  fd)neibet  naep  Setieben  qnabrat= 
förmige  Stndepen,  gibt  biefetben  in  eine  Snppenfd)üffet,  nnb 
gießt  eine  petle,  gute  Suppe  barüber. 


*)  SUtan  rechnet  für  eine  ^erfou  ein  (Si. 

**)  Goniomme  mirb  gemöbnlid)  in  einem  f<bönen  meinen  Suvf 
gcfod)t,  bantit  ed  nid)t  btan  wirb.  3uerft  wirb  e»  in  einem  Süpf- 
d)en  gegnirlt.  unb  in  ein  anbere§  gans  wenig  mit  gutem  S^mals 
auc’gefd)mierte§  Söpfeben  gegoffen,  wetebed  mit  einer  weigen  ®d)ale 
fu’bann  iiwinen  anberen  etwa3  größeren  tjatb  mit  tüd)enbem  3i>a)fer 
gefiUtten  Sepf  geftettt  wirb.  5(nd)  biefer  Sopf  wirb  mit  einer  Stiirje 
Sngebedt.  3'i  Gcnfcmmeiiippe  mng  eine  gute  reine  ty(ei)d)fnppe  ge= 
nommen  werben- 
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9.  ^iru-CünrüUiuiK 

(ejiir  6 ^'erfonen.) 

Gin  Äalb3pirn  mirb  gut  gereinigt  nnb  einige  ät^innten 
in  fattem  SSaffer  gemeidjt.  7 Seta  ^ett^'b  ctma3  Sat3, 
etma§  grüne  ^eterfitie,  V2  geriebene  3'uiebet  täßt  man 
auf  bem  etma»  anficpönmcn,  gibt  eine  ^rife  meipen 

geftopenen  Pfeffer  baju,  nnb  läßt  bie»  atle3  mit  V4  Siter 
Suppe  ca.  5 ^iinuten  anftoepen.  9Jad)bem  e»  nberfüplt 
ift,  merben  4 ganje  Gier  ba5ii  gefdjlageu,  bie»  alte»  abge= 
fprnbett  läßt  man  V4  ©tunbe  im  Snnft  fod)en,  nnb  be- 
panbett  e»  mie  jebe»  anberc  Gonfomme. 


10.  l^iipufrlrltfr-Coufonimi\ 

SSenn  man  meprere  Süpner  ober  anbere»  fteine»  ®e= 
flügel  f^ladjtet,  fo  pnpt  man  bie  Seber  Don  ber  @atlc 
rein,  bamit  fetbc  nidjt  bitter  ift,  meid)t  fic  auf  einige 
DJJinuten  in  fattem  örunnemoaffer.  3^1  ^ Seberd^en  mirb 
ca.  4 Sefa  Sdjmalj  genommen.  Gin  Stüdd^en  geriebene 
3micbel,  etma»  gepodte  ^eterfilie  läßt  man  fammt  ben 
fiebern  unb  bem  f^ett  10  SlJinnten  biinften,  bann  padt  man 
nüe3  sufammen,  läßt  e3  biirdp  ein  Saarfieb  paffiren,  tüprt 
bamit  V4  Siter  gute  g-teifdjfuppe,  etma»  meißen  Pfeffer, 
etma3  ©atj  nnb  etma»  ißlütpe  redp  gut  ab,  läßt  c3  cr= 
falten,  4 rope  Gibotter  merben  abgefprnbett,  nnb  ba»  ©an^e 
mie  alte  Gonfomme»  bepanbett. 


11.  3nrtpge|‘tplagenc  (Erbfcn-Suppc. 

Grbfcn  merben  meid)  gefügt,  buri^paffirt,  bann  nepme 
man  ein  menig  Ginbrenn,  Pfeffer,  ^Inobtaud),  grüne  ^etcr- 
fitic,  gebe  alte»  baS  in  bie  Grbfen,  ba3it  ba3  nötpige  SBaffer 
unb  taffe  c3  ‘3  @t«nbc  gepörig  burd)fod)en,  fd)neibe  eine 
Seinmet  in  4edigc  SBürfel,  röftc  fie  fdjön  gelb  in  f^ett, 
gebe  fic  auf  einen  Setter  unb  bringe  [ie  fammt  ber  Suppe 
5ur  Snfet. 
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12.  JDuri^pafltrtc  €rbrett-Su}i}ie. 

Vo  Siteu  Srbi’en  loerbert  in  einem  Siter  23a|[er  meid) 
gefoc^t,  bann  werben  bie  Srbfen  5erquirU,  bnrd)  ein  @ieb 
pail’irt,  3 (SBlöjfel  gelbe»  ßinbrenn  baju  genommen,  etwa» 
©afj,  2 gelochte  burc^pa)ficte  ißararabei»üpfe(,  2 Söffe! 
feinet  _2;afe(ö!,  ein  wenig  Weißer  geftoßcner  Pfeffer.  '’JdleS 
bo3  läßt  man  gut  oerfod)cn  nnb  gibt  bie  Suppe  über  ge= 
röftete  Semmelfc^nitte  ^i)c^e. 

13.  €icrgrnup(l|cn-Siippc. 

5D?an  ne^me_  y«  Seibcl  (V,j  Siter)  ä)Jcf)l,  '/,  Scibel 
@rie§  nnb  1 (Si,  fnete  baran»  einen  feften  2^cig,  reibe 
felben  anf  bem  Oieibeifen,  neßme  eine  gute  9iinbfnppe,  fo^ 
halb  biefelbe  loc^t,  gebe  bie  ©iergränpc^en  l)inein  nnb  nadj- 
bem  biefelben  3 90?inuten  gefod)t  ^aben,  gebe  man  bie 
©nppe  §itr  2afel. 

14.  (gitgliftije  3uiifbel-Siippe. 

(^•iir  5 9^ertoncn.) 

3 3ttJiebcl  fein  gc^adt  läßt  man  mit  10  2)eta  guter 
33utter*)  gelb  Werben,  nimmt  4 ®ela  9D?el)l  ba^^n,  läßt  e» 
bamit  röften,  nimmt  Siter  SBaffcr,  etwa»  Sal]  nnb  gibt 
e»  unter  fortwä^renbem  Dlü^ren  ba.^n,  fd)neibet  eine  grofje 
9Jfunbfemmel  in  Heine  SSürfel,  läf5t  fie  in  93utter  röften, 
paffirt  bie  Suppe  bnrd),  läfet  fie  mit  einigen  931ättd)en  fein 
gel)adter  ißeterfilie  eirnnal  aiiftod^en  nnb  quirlt  fie  mit  ^wei 
®otter  gut  ab.  ®ie  issemmel  gibt  man  in  bie  Suppenterrine 
nnb  fogleid)  5u  Sifd). 

15.  €rbäpfel-5uppe. 

Grbäpfel  werben  fauber  abgep-^ält,  au»gewaidjcn  nnb 
folgenbermaßcn  sugejeßt.  9!)?an  gebe  bie  (Sr'bäpfel  in  einen 

SSotttc  man  bic  Supve  flciid)ig  mad)on,  i'o  miql  mau  ani'tatt 
Sutter  @an§fctt  bajii  nebmen- 
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3:opf,  ba3u  ein  Studien  Setterie,  ißeterfilienwurjel,  Äa* 
pufto,  ^noblaud^,  3'iJicbel,  5l'ümmel,  laffe  olleö  bo^_wei(^ 
lochen,  nelpne  ein  Stüdd)en  guteö  iä:inbrenn,  loffe  10 
9J?inuten  alle§  jufammen  lochen  unD  jerquirle  e§  rc^t  gut, 
falje  e§  gut,  gebe  bojn  ein  SiS^cn  fcf)r  fein  äerßodte 
grüne  Sellcrieblätter  unb  loffe  fie  einige  9Kinuten  bomit 
ou§tod)en  unb  gebe  bie  Suppe  fobann  jur  ^^afel. 

16.  ^Fnnjfl-Snppe. 

9JJan  neßme  4 S)otter,  Ys  Seibel  (etwa§  über  Yia 
Siter)  geriebene  weiße  9J?unbfemmel,  ein  wenig  S0I3  unb 
Gitronenidjale,  eine  bittere  9Jfonbel,  eine  9J?efferfpiße  Slütl), 
oon  4 (Siweiß  ben  Sd)uee,  Weld}er  in  biefer  50Zaffa  oer= 
rüljrt  wirb,  unterbeß  wirb  ein  Safferolle  mit  fjetten  au§= 
gefebmiert,  geriebene  Semmel  barauf  geftreut,  bie  obige 
wlaffa  l)incingcgcbcn  unb  in  ber  Ütößre  golbgclb  gebaden. 
9?ad)bcm  fie  gebaden  ift,  wirb  fie  t)erau^'geftür3t  nnb  311111 
^lu^tüblcn  gegeben.  91uä  biefem  werben  bann  SSürfel  ge^ 
fd)nittcn.  hierauf  wirb  eine  gute  9iinb»)uppe  auf  bie 
glatte  3um  Äoeben  gegeben,  bie  SSürfel  bineingegeben  unb 
naebbem  fie  5 SÜiinuten  au^gefoebt  Suppe 

3ur  5^afel  gegeben. 


17.  4:ifrfjbiturdjfl-Suppe. 

Sn  einen  5^opf  mit  2 buHw  SSaffer  gebe  man  etwa'» 
Sffig,  ba§  rein  gewaftbene  unb  in  Stüden  3erfcbuittene 
S3äuf(bcl,  fowie  einen  guten  Xbeil  fRogen,  2 Sorbcerblätter, 
Sinpufta,  .ß'^^iebel  in  4 2:1)^*^^  3erfd)nitten,  Sal3,  9Ru^cat= 
blütl)e  unb  ein  wenig  ißfeffer,  loffe  ba§  alle§  bnreb  3wei 
Stunben  fodjcn,  moebe  bann  eine  bünne  gelbe  6inbrenn> 
butter,  löfe  fie  mit  ber  Suppe  ouf,  oerfoebe  c»  noch  V„ 
Stnnbe,  gebe  bann  au(b  einen  Söffel  OoU  SRilcb  bo3u. 
®0(b  beoor  man  fie  über  bie  gebähte  Semmel  auridjtet, 
reinige  mon  fie  forgfältig  Oon  Äapufta,  unb  Sor* 

beerblatt. 
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18.  (milc^icj). 

9)Jait  (affe  Settevie,  ^eterfUie  uiib  ge(6e  3{ü6e,  90115 
fein  gefdjiiitten,  mit  1 ©cibel  (V3  fiitcr)  Uieicfjem  SBaffet 
V4  ©tunbe  lochen,  mäf)venb  mau  ä)(i(cf)  üom  gifd)  1 ©tuube 
luäffert,  fobann  auä  bem  SBaffer  (jevautf^ebt  ititb  in  einem 
vemeii  ^topf  V«  'Stimbe  1 0eibel  (V3  Siter)  SSaffee  foeben 
(äßt;  ()ievauf  fdjiitte  mau  beibcS  jufammeit,  mad)e  ouS 
frifdjev  S3uttev  ()c((e§  (Siubveuit,  gebe  c§  iu  bie  Suppe 
hinein,  (affe  a((eö  äidammeu  V4  Stuiibe  miffodieu,  gebe 
ba5u_  ba§  ^^c(}örige  Sa(j,  ctma-S  fein  geftogeueu  meiheu 
^feffer._  (Sine  9J?unbfemme(  luivb  fd)üeg(id)  in  (ange  Streife 
djen  gefd)uitten,  in  53ntter  gebräunt,  in  bie  Suppenfd)üffe( 
hinein  gegeben  imb  beuor  man  bie  ©nppe  511  Tifch  gibt, 
lüirb  fie  nod)  mit  3 (Sibottevn  abgefprnbett  nnb  über  bie 
Semme(  gegoffen. 

19.  i-leifth-ßraftfuppe. 

(fyüv  10  ^crioiieit.) 

S)?an  gebe  2 ^i(o  gute«  magerc'S  9iinbf(cifd},  ein 
Stiid  9}inb§(eber,  ein  i]3aar  Sianben,  eine  (5)an§brnft  nnb 
eine  o(te  §enne,  Seüerie,  if?cterfi(icinunr3e(,  5lapnfta  in 
einen  engen  5:opf,  fa(3c  c«  nnb  (affe  e»  smei  Stnnben 
(angfam  fodjen,  jeboch  nidjt  ma((en;  fchänme  e§  f(eigig  ab 
nnb  feihe  bonn  bie  Suppe  rein  bnrdj.  ^e  nadjbem  merben 
9^nbe(n,  (Siergräupdjen,  ©ried,  9Jei§  n.  f.  m.  hinein  gefüdjt. 
©rie^o  brandet  b(o§  ^|^  Stnnbe  anfjntodien  nnb  mirb  bann 
bie  Suppe,  e(je  fie  511  5ifd)e  (omint,  mit  ©ibottcr  abge= 
fprnbe(t. 

20.  4^1elfiht«rdjcrl-Siippr. 

©in  gute'S  Stüddjen  magereS,  gcfodjey 
hade  man  fein,  briide  ein  Stndd^cn  enueichte  Semmet  an§, 
treibe  biefeS  mit  bem  g^cifdje  gut  ^nfammen,  rühre  bamit 
ein  ©i,  ein  luenig  grüne  i^eterfiüe,  ein  menig  ©0(5,  33(üthe, 
obere  ^(cifdiinppe  redft  gut  untercinanber,  mache  einen 
loeichf»  9Jube(teig,  matte  ihn  fein  au«,  (ege  Stndchen  oon 
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biefer  3J?affn  hiimin,  überfchlage  ben  Steig  nnb  rabte  fchöne 
4edige  ((eine  ßrapferl  ober  SSafdjerl  (affe  eine 

gute  fod)en  unb  biefe  ilropfert  ober  Siofehert 

10  SOiinnten  auftochen;  hierauf  mirb  fie  jur  Stafel  feroirt. 


21.  ®rüne  Qjrbfenfuppe. 

®ie  grünen  ©rbfen  merben  mit  fa(tem  SBaffer  5uge= 
ie^t  nnb  meid)  getocht,  jeboch  nidjt  5ertocht.  9tad)bem  fie 
meid)  finb,  (affe  man  ein  menig  guteö  ()c((c^3  ©inbrenn,  ein 
menig  3«der  nnb  ein  menig  ©11(5  mieber  einige  SD^inuten 
anffod)en.  SBoüte  man  bann  9}te()(nocten  hineingeben,  fo 
fiehe  9ir.  38  (;Sparge(fnppe). 


22.  j^irn-Zaiijd-Suppe. 

(tJüv  6 ^erfonett.) 

Diadjbem  ba§  ;pirn  rein  obgepnht  ift,  mirb  e§  einige 
Slfinuten  in  einem  GafferoHe  mit  Sn(5maffer  gefodjt ; bann 
mirb  e»  burd)  ein  ^narfieb  paffirt,  nnb  mit  einem  öiwchcn 
Satj,  etma-!'  ®(üt()e,  (2  Stüd)  bittern  9)ianbe(n,  5 Sott) 
2lbfchöpf  unb  4 ro()en  ©ibottern  gut  abgetrieben;  fobann 
tömmt  ber  au§  4 ©imeifj  bereitete  Sdjitee  ba3u,  unb  mirb 
ba-3  ©an^e  mie  ba§  Dbige  gebaefen,  gcfd)ni(ten  nnb  jur 
Suppe  gegeben. 


23.  St.  3ulieiiiu’-Snppf. 

(3iiv  10  ‘i'evioticit.) 

©emüfe  unb  jmar  (im  Sommer)  Spargetföpfe,  junge 
©rbfen,  ^arfiot,  ^errenpitje,  ©arotten,  ßo()(rabi,  ftapuften, 
Setterie,  ^eterfiUenmur^etn , merben  311  ((einen 

9?nbe(n  gefdjuitteu,  in  guter  gififd)brühe  gebünftet.  iütau 
madje  nun  ein  ©onfomme  in  fotgenber  3Beife:  6 901150 
©ier  merben  in  einem  2öpfdjcn  gut  5crqnir(t,  ba5ii  tommt 
V4  Seibet  (7,,^  Siter)  fräftige  fa(te  g(eiid)fiippe,  ba§ 
Slöpfchen  mirb  5ugebedt,  in  einen  STopf,  mo  V„  Seibet 
(Vg  Siter)  äBaffer  fod)t,  höieingeftettt,  je^t  (affe  man  eö' 


16 


eine  ©tunbe  in  S)unft  lanftfom  fod^en  (ber  inirb 

auc^  jugebecft,  menn  ba§  2öpfd)en  borin  ftet)t).  ®o§ 
Sonfomme^  inirb , nodjbem  e^5  folt  geinorben , in  4cdige 
SSürfel  gefc^nitten  unb  jn  biejem  ©ernnfe  gegeben.  ®onn 
giefee  mon  gute  gieii^fnppe  boruber. 

24,  Äarjinl-SjHppf. 

5D?on  ncljme  3 mittlere  9?ofcn  fc^önen  U)ci§en  Karfiol,  pu^c 
nnb  f^neibe  fie  in  gleidje  2^^ei(e  nnb  foc^e  fic  in  tröftige 
Stinb§)uppe,  bann  gebe  man  in  ein  ©offerolle  ein  ©tüd= 
d)m  fetten,  laffe  eiä  mann  merben,  gebe  2 ^toc^töffel  doü 
9)iet)l  l)inein,  loffc  e§  ein  menig  anlaufen  unb  gieße  bie 
©uppe  üom  5larfto(,  menn  er  meid)  ift,  barauf,  nepme  oud) 
ein  menig  3)hi^'catbtütf)e.  93eimr  man  bie  ©nppe  ouridjtet, 
fprnbete  mon  [ie  mit  2 Sotter  unb  gie^e  fie  über  gebäpte 
©emmel. 


25.  fiarlslmbEr-Snppf. 

(iDHlcbtg  für  1 ^^erfon.) 

3Bcil)renb  man  etma»  mepr  mie  '|^  Siter  SSoffer 
ftart  fod)en  läßt,  mirb  ca.  für  2 h (2  ^^f.)  frifdje  Butter, 
ein  rof)e§  ©ibotter,  eine  ^rife  ©olg,  ca.  um  1 h (1  ^f.) 
3ncfer  mit  einem  Söffe!  fo(^enben  SBaffer  re'd)t  gut  ab= 
getrieben,  ©arüber  mirb  bov  rec^t  fprnbelnbe  SSaffer 
gegoffen  unb  ba§  ©onse  mit  einem  Söffet  gut  nermifc^t. 
©obonn  toirb  eine  5treit3erfemme!,  bie  früper  in  gan^ 
Mnne  ©djeib^en  gcfcfjnitten  mürbe,  baju  gegeben.  (3)iefe 
©uppe  fann  man  jebem  'ipotienten  geben.) 


26.  ßlö^i^cn-(jSiiiibel-)Suppe. 

9}Jan  nepme  eine  gute  f$!eifd)fnppe,  ftcüe  fie  311m 
£'od)en  nnb  maepe  ^!ößd;en  (finöbet)  mie  folgt:  ÜJian 

treibe  smei  ©ßlöffe!  ooll  fa!te§  geftanbene^j  2lbfd)öpffett 
red)t  flaumig  ab,  nepme  SBlütpe,  ©a!5,  bittere  3)ianbe!n 
nnb  grüne  ^eterfüie,  4 gau3e  rope  ©ier,  treibe  ba§  9lüe§ 
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gut  ftanmig  ob,  ba3it  ’/„  ©eibe!  toeipe  geriebene  ©emmel, 
mad)e  baranä  f!cine  rnnbe  5?!ößd)en,  gebe  fie  in  bie 
fiippe  pinein,  (affe  fie  10  9Jfinnten  anffoepen  nnb  gebe  bie 
©uppe  31t  Stifepe. 

27.  ITeberruppe. 

(3'ür  4 ^'crfoncii.) 

ältan  nepme  20  2)efa  Slalbcdcber,  meld)e  mit  einem 
Söffet  ©cpmat3,  einer  fteinen  3*>-’icbe(,  ©tücfd)en  ©etterie, 
©tüddjen  ^ctcrfitiemnr3e(  in  ein  ßafferotte  gegeben 
merben,  nnb  metepe  man  7«  Stnnbe  bünften  tößt;  bonn 
ftoße  man  ej3  im  tUförfer,  paffire  bie  Seber  bnrcp§  ©ieb, 
entferne  ©etterie  nnb  ^^-terfitie,  paffire  bie  geftoßene  Seber, 
nepme  2 Söffet  getbe  ßinbrenn,  (affe  biefey  mit  Siter 
gute  ©nppe  ouftod^en  nnb  nepme  ein  ((ein  menig  ',)3feffer 
bo3n.  ®iefe(be  ©nppe  mirb  onep  mit  ©emmetn  feroirt. 

28.  £cber-4rrmijclii-Suppe 

mirb  ebenfo  genuidit  mie  f5on3etfnppe  (©iepe  9h‘.  16),  nur 
nimmt  man  3111'  9)^affa  14  S^efa  fein  gepadte,  bnrd)  ba» 
©ieb  paffirte  SlatbSteber. 

29.  feberntiriifii-Suppf. 

9)Jan  3erpacfe  nnb  paffire  bnrd;  ein  ©ieb  14  2^efa 
£atb§teber,  nepme  2 Gf5(öffct  uott  gcftanbene-3  9(bfcpöpf= 
fetten,  treibe  e§  mit  ber  Seber  gut  ab,  reibe  ein  ftein  menig 
3miebct  pinein,  ein  menig  uon  (iitronenfdjate,  93tütp,  bittere 
3)?anbetn  nnb  ©0(3,  rüpre  4 güii3e  ©ier  mit  V4  Seibet 
(Vi2  Siter)  biirdjgcficbte  ©emmetbröfet  (geriebene  ©emmet) ; 
nadjbem  eine  gute  OHnbyfnppc  fod)t,  fdjiieibe  man  mit 
einem  Söffet  tleine  ©tüddjen  imn  biefer  9)Zaffa  pinein, 
(affe  fie  10  9)^inuten  auffod)en  nnb  gebe  bann  bie  ©nppe 
3iir  !Jofe(. 

30.  Cfberrriti-Siippc. 

__  einer  guten  fräftigen  gieifepfnppe,  me(d)e  in  einem 
tiafferotte  auf  bie  )f?tatte  3um  Ä'od;en  geftettt  mirb,  nepme 

5laubert^  Slodjbud),  3.  2tuff.  - 9 
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man  28  ®e!a  gute  M6§Icber,  reibe  ober  jcfiabe  fie,  fobamt 
treibe  man  einen  ßßtöffet  OoU  gejtonbenc»  faUe§  9(bid)öpf= 
fett  re^t  ftaiimig  ab,  gebe  bie  Seber  t)inein,  ncl)me  ein 
Stüiidjen  ^miebel  nnb  treibe  fie  rec^t  fein  pinein,  bann 
mieber  ein  menig  <2al5,  53(ütpe,  bittere  Slianbeln  nnb  grüne 
^^eterfiüe,  menn  alte§  ba»  gut  sertrieben  ift,  nepmc  man 
brei  rope  eier  nnb  V4  ©eibei  Siter)  gctrodnete  gc^ 
riebene  ©emmet,  rüpre  alte§  ba§  gut  äiifammen,  gebe  bie 
atfaifa  in  ein  nmgefeprte§  9ieibeifen  unb  briide  mit  einem 
fRüprtöffel  biefelbe  in  bie  fiebenbc  ©uppe  pinein,  bamit  fiep 
bann  bie  9ki§förncr  bilben;  nlte§  jitfammeu  taffe  man 
10  9J?inuten  auftodjen  nnb  gebe  e§  511  Sifdje. 


31.  ^Hagronni. 

SDJan  nepme  einige  geftoßene  abgefepätte  füßc  9)?anbetn, 
reibe  ein  ©tücfdjen  getbe  91übe  pinein,  gebe  baju  ein 
®tüdd)en  rope  ©elterie  unb  ^.petevfiliemuurset,  tteineg 
Stüiibcpcn  ©ats,  etma§  3iider,  3 gmi^e  Gier,  ein  inciiig 
getrodnete,  geriebene  Sllfunbfemmet.  §(I(e§  mirb  gut  oer= 
rüprt,  gute§  Gan^fett  in  ein  Gafferoüe  gegeben,  biefeä  ciiif 
bie  ^(atte  geftetit,  mo  man  e§  red)t  pcpl  merben  läßt,  gibt 
Oon  ber  SRaffe  deine  ©tiiefepen  pinein,  läßt  e>3  auf  beiben 
©eiten  gotbgetb  baden,  gebe  eä  auf  einen  Steiler  nnb  fer- 
oire  e»  jur  Hinter  Gcrftt=©nppe.  (©iepe  Dir.  41.) 


32.  |UfpI-4-nnjel-S«ppf. 

(gür  6 ^'cricnen.) 

7 ®e!a  gilt  abgetriebene«  DHnbemarl  mirb  mit  5 
Gibütter,  einer  DJJefferfpiße  ©a4,  ebenfouiet  33liitpe,  einer 
geriebenen  bittern  älfanbel  nnb  3 Gßlöffctii^  SCRepl  gut  ab= 
getrieben  unb  gibt  fobann  oon  2 Gimctß  _©dßtce  ba5it. 
®ie  Slioffe  mirb  in  ein  gut  mit  f^etten  ou«gef_d)inierte§  nnb 
mit  S){ept  beftaubteä  Gaffcrollc  gegeben  nnb  in  einer  niept 
51t  peilen  Dtöpre  gebaden.  ©obalb  e«  an^igefiiptt  ift,  fd^netbc 
man  baran§  red)tminflige  iHicrede  (□),  gebe_  biefetben  in 
eine  ©uppenf^iiffel  nnb  giefje  eine  gute  Äraftfnppc  barauf. 
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33.  üHrljlnoibrnfuppe.. 

SJiüii  nepme  2 Gßtöffet  geftanbcncS  reines  9lbf(^öpf= 
fetten,  treibe  e§  red)t  flaumig  ab,  nepme  3 ganje  Gier,  ein 
menig  oon  ©alj,  Slntpe,  bittere  äl'Janbetn,  fein  gepodte 
i}?eterfilie,  treibe  alles  reept  flonmig  ab,  nepme  3 Gßlöffet 
feine«  91?epl  ba.^n,  rüpre  alteS  gut  bnrepeinanber  nnb,  fo= 
halb  bie  ©nppe  foipt,  fepneibe  man  mit  einem  Söffet  deine 
(Stüdi^en  pincin  nnb  loffe  fie  6 DJfinnten  auflod^en. 

34.  53nnatflfnppe  (milepig). 

C5ür  4 Sßerienen.) 

Gine  9Jhtnbfemmel,  beren  Dlinbe  ringSperum  abge- 
rieben  mürbe,  mirb  in  Va  ddtem  3Saffer  gemeiipt  nnb 
fobann  mit  bem  SBaffer,  bem  man  eine  ^rife  ©alj  unb 
ca.  um  4 geller  (4  ^^fennige)  Ißntter  beigefeßt  pat,  reept 
gut  oerfoept,  fobann  abgequirtt  nnb  mit  2 ropen  Gibottern, 
bie  man  amp  mit  einem  tropfen  Iföaffer  abgequirtt  pat, 
abgefprnbelt.  (SDiefe  ©nppe  ift  für  Kimmen  fepr  naprpaft.) 

35.  llagnul-Suppf. 

9}fan  bünfte  in  einem  Gafferotle  dein  gefd)iiittene 
grüne  9?cterfilie,  einige  Gpampignon«  in  ©djeiben  gefepnitten 
unb  ein  ©tüd  f^ett  nngefäpr  eine  isicrtelftnnbe,  ftänbe 
baranf  ^mei  Söffet  IDJepl,  taffe  alles  baS  ein  menig  bünften 
nnb  gie^e  gute  ©nppe  baranf,  nndjbem  man  juoor  in  biefer 
SungeS  oon  ber  ©anS  getoipt  pat.  hierauf  fepneibe  mau 
biefeS  in  ©tüde,  felbftuerftänblid)  anep  ben  SOJagen  nnb  bie 
,yioor  gebadene  Seber,  gebe  deiugepadte  SUhiScotblütpe  ba^n, 
taffe  alles  baS  nod)  ein  menig  anffod^en  unb  gieße  fie  über 
gebäpte,  tängliipe  ©emmelßpnitte. 


3G.  Ilfis-Snppe  (geioöpn'lidpe). 

(fyüv  3 ißerioucit.) 

9Jiait  taffe  14  S)efa  9^eiS,  naepbem  er  gut  gebrüpt, 
mit  diltcm  SBaffer  übermafdjen  mürbe,  in  9{inbSfnppc  eine 


o* 
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©tiinbe  loeic^  fo^en,  gebe  bann  bie  übrige  ©uppe  no^ 
ba3H,  laffe  ipn  einige  Siinnten  onftod)en  unb  epe  man  bie 
©uppe  jur  2!afel  gibt,  mirb  [ie  mit  2 ©ibottern  abgeiprubelt. 

37.  Sago-Suppe. 

({jür  G $cr[ouen.) 

14  ®efa  ©ago  mirb  rein  gemafc^en,  mit  */»  Siter 
©nppe  V2  Stunbe  getoept,  piermif  mirb  1 Siter  ©uppe 
ängego[ien,  ba§  ©anje  nüd)ma(§  10  9)tinutcn  gefoc^t; 
mäprenbbem  quirlt  man  2 (Sibotter  mit  3 Söffel  ©uppe 
unb  fprubelt  bie  gan.^e  ©nppe  bamit  ab.  (3n  jebe  5leiicp= 
fuppe  fann  man  ©c^nittling  geben,  nur  barf  ber  ©djnitt= 
ling  nic^t  mitfo(^en.) 

38.  Spargel-Snppe. 

®er  ©parget  mirb  gepult,  in  Heine  ©tüddjen  ge= 
fd^nitten,  mit  faltem  23a)'fer  äugeieUt  unb  meid)  gefo(^t, 
aber  niept  serfoc^t.  S’Jacpbem  er  meiep  ift,  laffe  man  ein 
menig  gutes,  pelleS  ©inbrenn,  ein  menig  3»der  unb  ein 
menig  ©alj  micber  einige  SDiinuten  aiiffodjen;  gebe  bann 
3)?et)lnüden  pinein,  bie  auf  folgenbe  SSeife  5iibcreitet  mer= 
ben:  (Sin  ©tüdepen  falteS  ?lbfdjöpffett  treibe  man  flaumig 
ab,  gebe  (für  10  ^erfonen)  4 (gier  in  baS  5lbfcpöpffett 
pinein,  baju  ein  menig  ©0I5,  53Uitpe,  bittere  äitanbeln  nnb 
grüne  ^eterfilie,  4 ©plöffel  feines  9)fepl,  treibe  alles  baS 
reept  flaumig  ab  unb  fepneibe  mit  einem  Söffet  pafelnufe= 
große  ©tüde  pinein,  loffe  bann  bie  ©uppe  10  iBtinuten 
auffoepen. 

39.  Sdjmämntc-CCIjampifliion5-)Suppf. 

©ut  gepupte  unb  gefepnittene  ©dßüämme  (dpampig= 
nonS),  511  benen  man  etmas  Hein  gefcpuittcue  grüne  ^eter= 
fitie  gibt,  merben  in  ein  menig  fjett  gebünftet,  etmaS  9)Jept 
baran  geftüubt  unb  fobalb  nlteS  baS  gebünftet,  mirb  eS  mit 
einer  guten  f^leifcpbrüpe  511  einer  bünnen  ©auce  gemaept. 
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biefe  laffe  man,  na^bem  audp  ein  menig  SD?nScatbtütpe  nnb 
(Sibotter  pinjugegeben  mürbe,  noep  eine  furje  i^eit  lodfen 
nnb  gieße  bie  ©nppe  über  SJJeptnodert  ober  gebopte  ©emmet. 


40.  Suppe  tt  Io  Keine. 

({^ür  10  ^evfoneu.) 

2Ron  taffe  eine  rope,  niept  31t  alte  §enne,  ein  ©tüd 
(iarfiot,  ein  ©lud  ^fapufta,  ein  ©tüddjen  ©ellerie,  ein 
©tüdd)en  ^^eterfilienmur5el  in  ein  menig  guter  f^leifcpfuppe 
bünften,  bis  fie  meiep  mirb;  jeßt  mirb  felbe  fammt  ben 
Seinen  in  einem  9JZörfer  311  einem  Srei  3erftoßen;  man 
nepme  fobann  einen  ^nffirfieb,  paffire  felbeS  mit  einem 
SHiprlöffel  gut  bitrd;,  bann  nepme  man  einen  reinen 
5:opf,  in  meld)en  man  gutes  ©anSfett,  3mei  (gßtöffcl  feines 
SUtepl  gibt,  nnb  laffe  eS  einige  9J?inuten  auf  ber  peißeii  glatte 
unter  fortmäprenbem  Stnpren  31t  meißem  ©iubreun  merben ; 
man  fd)ütte  barauf  non  guter  ft'raftfuppe,  fouicl  als  für 
10  Sci'ioncu  ungefiipr  notpig  märe.  SOtan  gebe  baS  paffirte 
gleifd)  and)  pineiu  nnb  laffe  eS  auf  peißer  glatte  red)t  gut 
3erfocpeu,  naepbem  eS  gut  3erquirlt  mürbe.  ®pe  eS  31t  Stifepe 
tommt,  mirb  eS  mit  4 ©ibottern  gut  abgefprubclt,  früper 
merben  jebod)  mit  3mei  ©iern  Srbfen  gebadcu.  (®iefeS  Ser^ 
fapren  ift  folgcnbermafjen : eS  mirb  ein  bünucr  Sropfteig 
geutadd,  bu3u  ein  menig  gegeben,  jeßt  mirb  eine  Pfanne 
mit  gutem  ©auSfett  auf  bie  flotte  geftellt,  biefeS  reept  peiß 
gemad)t,  auf  ein  umgeleprteS  Üleibeifen  gegoffen  unb  fdßtell 
auS  bent  fjetten  perauSgebaden,  ba  bie  (grbfeu  bloß  gelb 
fein  müffen.) 


41.  Itlmcr  05rr|U-Suppe. 

9)ian  nepme  eine  gute,  fräftige  fRinbSfuppe,  taffe  fie 
lo(pen,_ebenfo  tod)e  man  meipe,  3ermaptene  ©erftt  in  falter 
DlinbSfuppe  ein,  quirle  eS  red)t  gut  ab,  bamit  feine  ©tüd= 
d)en  bleiben,  taffe  fie  V„  ©tunbe  in  ber  ©uppe  toepen;  — 
man  red)itet  für  je  10  Serfonen  14  ®efa  ©erftl,  — rüpre 
fie  fleißig  pernm,  meil  biefe  ©nppe  fiep  gern  ant  Soben 
anlegt  unb  fobalb  man  fie  311  ^JÜfdje  geben  luitt,  nepme  man 
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4 rohe,  mit  faltet  ©uppe  abgeiprubelte  ©ibotter,  quirle 
bie  abgeto(^te  ©uppe  unter  fortmät)renbem  9iul)reu  bamit 

nb  unb  gebe  fie  sur  Xafel.  _ m -rr 

®ieie  ©uppe  fanu  beim  'ioouper  aU  öouulou  in 

2aficu  oerübreicbt  merbeu,  mo  mau  baiiii  Simonie  in  91d)tet 

qetheilt  baju  feparat  )eruirt.  511§  ©uppe  511111  SiueiMuirb 

fie  in  Terrinen  ieroirt,  100511  man  9)?agroueu  gibt.  (>spiel)c 

©eite  18,  9c  r.  31.) 

42.  (Lropftcig-Suppe. 

(Sine  gute  9finb§iuppe,  bie  früher  burclj  eut  feiuev 
Sieb  geieibt  mirb,  luirb  sum ^locljeu  gei'tellt,  fobalb  ite  jocpt, 
liebe  man  in  einen  2opf  einüge  aufgetlopfte  ö:ier,  jc^lage 
bieielben  mit  einem  9{üt)rlönol  gut  burcl),  nepme  aur  j^ebcv 
(£-i  einen  (SBtöffcl  9}Jel)l,  treibe  bieiV5  mit  ein  memg  'i>al5, 
ein  menig  93lütl)e,  ein  menig  grüne  i(5eter)itie  gut  ab  unb 
laii'e  biejen  2eig  nubelartig  in  bie  focl^enbe  ©uppe  laufen. 

43.  löriu-Suppe. 

9Jian  uelime  2 ©eibcl  (%  Siter)  ioeiBeu  Üloc^mein, 
büllire  ein  ©tücfdjen  frifd)e  Sutter  in  9Jlel)l  ein,  metfe  e^ 
in  ben  33eiu,  ftelle  e§  auf  bie  glatte  unb  lajie  ee  fod)en. 
Saiu  7 ^efa  3uder,  4 tSibotter  nnb  2 (Splöffel  uilte-o 
ä'^iifer  Gibotter  fpruble  mau  gut  ab,  gebe  fie  unter  fort- 
mäliren'bem  9iiU)teu  in  ben  93cin  pineiu,  fdjneibe  lobanit 
eine  9Jfunbfemmel  in  lange  biinne  ©treifd^en,  gebe  fte  m 
bie  ©uppenfc^üffel,  fdjiitte  bie  9«einfnppe  baruber  unb  gebe 

fie  bann  5ur  Siafel. 


II.  2fleifd)fiJnfen. 

44.  öecflffalt. 

(giiv  10  ^erioticii.) 

@iu  Suugeubrateu  (felbfloerftäublidj  rituell  gereinigt) 
ober  ff?lel3e  mirb  gut  abijel)äutelt,  oon  iTuod)cn  unb  00m 
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gett  befreit,  bonn  fc^neibet  man  bonmenftnrfe  ©d)eibeu 
barauS,  flopft  fclbe,  formt  runbe  ©Reiben  barau§,  beftreut 
fie  mit  meißem  i^feffer,  ©al5  unb  etma>3  JJfel)!,  fteüt  bie 
Dmelettenpfonne  auf  bie  glatte,  gibt  ein  ©tiicfd^en  @au§< 
fett  pinein,  büdt  bie  Seeffteaf»  auf  jeber  ©eite  5 9)cinuten, 
gibt  fie  auf  bie  ©d)üffel,  feipt  ba§  fyctten  oon  ber  Ome- 
lettcnpfanne  ab,  gibt  2 @f3löffel  9iinb§fuppe  auf  bie  ißfanne, 
Icifjt  e§  2 99?inuten  auffocpeii  unb  gießt  e^  über  bie  9)ecf 
fteofv  unb  gibt  fie  fogleid;  511t  Stafel. 

45.  öocuf  fl  Ifl  illtibc. 

Sin  gute»  ©tüd  niebriger  ©d)uß  oon  nidft  frifcp 
gefd)lad;tetem  Dcpfeu  (1  5filo  für  4 iperfonen)  ift  om  beften 
l)ic5n  51t  oermenben,  ba»  ^leifcl)  mirb  gctlopft  niib  gut  ge- 
falgen,  mit  iltinbcnnart  gepörig  burcpfpidt  ; 14  ®eta  ®an»' 
inner»,  14  ®fa.  99?arf,  alle»  flein  gefcpnitten,  ebenfo  merben 
eine  große  ßmiebel,  eine  'peterfiliemnr5cl,  eine  gelbe  9{übe 
unb  ein  palber  Sellerie  flein  gefd)nittcn,  ba5U  einige  @e= 
mür5förner,  ein  ©tücfd)en  meißeit  Sngmer  gegeben ; in  biefe 
©ad)en  mirb  ba»  S'leifd)  gelegt,  barüber  giefjt  man  1 Siter 
meißelt  93ein,  V«  rotpen  iScin  unb  läßt  e»  5ugebecft 
2 Stnnbcn  in  ber  9?öprc  bünften,  mobei  ba»  fy^eifep  öfter 
nmgemenbet  mirb.  Sft  baöfelbc  meiip,  mirb  ba»  33ur5el 
mert  peran»tjenommen,  alle§  fjetten  mirb  abgef_d)öpft  unb 
bie  ©ance  biiitp  ein  i^aarfieb  paffirt.  ‘Sa»  fylcifcp  mirb  in 
©djeiben  gefcpnitten,  mit  ©emüfe  garnirt  unb  mit  _©auce 
begoffen,  bie  onbere  ©auce  mirb  in  ©aucierc»  ei'tra  ieroirt. 


4ü.  iSrfltcu  0011  liiitbflfil'iij. 

(fyüv  4 ^H’vfoncn.) 

S»  mirb  Sffig  mit  @emür5  gefoept,  fobann  über^ba-j 
f^’leifcp  gegoffen,  man  laffe  ba»  fyleifd)  (1  ililo)  ad)t  Sage 
batin  liegen,  menbe  e»  aber  täglid),  fobann  gebe  man  ba» 
gleifd)  in  ein  Safferolle,  bie  .S^iiilfte  oom  Sffig  baranf 
bureppaffirt,  giir  nnberen  §älfte  gebe  man  iSaffei\  ein  ©tüd 
©djmals  nnb  eine  gefepnittene  3miebel,  laffe  fobann  ba» 
f^leifcp  fcpöu  meid)  bünften. 
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47.  Koteletts  (aber  C0telftteii). 

^altifteifd)  uoii  beit  üiippcii,  tuoran  jebo^  immer  ein 
33eiitcf)en  bieibt,  mirb  iu  @tiicfcf)cu  gc)d)iiitten,  gctlopft,  ge- 
äuerft  in  bann  in  ßi  nnb  sniet^t  in  @emmci= 
bröfeln  cinbafürt  nnb  in  Scfjinal^  gebnefen. 

48.  (Eingelegte  5iinge. 

('{yür  10  ^ori'onen.) 

S)ie  3ongc  mirb  ein  menig  abgeflopft,  bann  mit  @n(* 
peter,  l>ilb  geitofjcnem  Pfeifer  unb  einigen  gon3cn  Älörnern 
33acf)t)olberbeeren  gut  cingerieben  unb  bann  10  bi'3  12  'Jage 
in  bem  ©afte  eingefc^märt  liegen  gela[fen  nnb  täglich  ge=^ 
menbet,  3u(el3t  mirb  fie  mit  einer  eingefod)t. 

40.  (Eingematijte0  Ijirit. 

(5ür  2 ^evioitcu.) 

9iad)bem  ba§  §irn  eine  ©tunbe  im  falten  ä'Jaffer 
gemeid)t  Ijat,  3iel)e  man  bie  blutige  §ant  rein  baimn  ab, 
tod)e  eä  eine  l)albe  ©tnnbe  in  ein  menig  |d)madjer  ©nppe, 
gebe  ein  ©tiiddjen  nad)bem  biejer  an  ber  ©d)ate 

einer  ßitrone  abgerieben  mnrbe,  in  ein  reine-3  ßafferolle, 
laffe  il)n  gelblid)  anlanfen,  jeipe  ben  nn§  ber  ßitrone  ge- 
brndten  ©aft  in  ben  3‘*der  l)inein,  in  einem  anberen 
ßafierolle  miebernm  mac^e  man  anb  ein  menig  ä)fel)t  nnb 
bi§d)en  fetten  ein  l)elle§  ßinbrenn,  gebe  beibe§  3niammen, 
nel)me  ein  menig  nngeial3enc  ©nppe  ba3ii  nnb  mad)c  an-5 
allem  eine  ©auce.  ©ollte  fie  etma§  faner  fein,_  fo  gebe  man 
etma-3  3i*der  l)iii3n,  bod)  mad)e  e§  nidjt  311  fiifi.  Sn  biefe 
©auce  gebe  man  bann  ba§  §irn  l)inein  nnb  laffe  allcy 
3iifammen  V4  ©tnnbe  langfam  anffodjen.  §ieranf  gebe  man 
e§  31t  ijifdje. 

50.  Chigcmailjti'5  nait  finllifli'irdj. 

(fyür  3 ^eviLntcu.) 

9Jfan  nef)ine  ein  ©tnd  JRippe  uom  ftalbfleifd)  (1  Äilo), 
laffe  e§  mit  einem  ©tndd}cn  @an§fett  nnb  ©al3  meid) 
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bnnften,  ne^me  e§  bann  auf’«  93rett  unb  fc^neibe  fc^öne 
©d)eiben  barauS,  fo  ba|  an  febem  iöein  eine  9iofe  bleibt, 
gebe  e§  bann  in  ein  Süfferolle,  ftelle  biefe§  einige  SRinuten 
in  bie  9töl)re,  fo  bag  ba»  f^leif^  eine  f^öne  gelbe  j^arbe 
erhält,  ncl)me  jefet  V«  ©eibel  (2  ®eciliter)  gute  9^inb-3fnp_pe, 
74  ©eibel  (1  S)eciliter)  meige,  bnrdjgcfiebte  ©emmelbröfel, 
fd)neibe  ein  flein  menig  grüne  ij5eterfilie  l)inein,  ferner  gebe 
man  eine  iDfefferipil^e  üöliitl)e  nnb  ein  ©tiidc^en  3ader 
l)in3n,  laffe  biefe  ©auce  red)t  gut  uerfodjen,  lege  fegt  ba3 
^albfleifd^  auf  eine  ©d)nffel,  jebod)  fo,  bap  bie  ^eind)en 
nad)  aii3märt3  311  liegen  fommen  nnb  begiepe  ba3  ,^alb= 
fleifcp  mit  biefer  fo(^enben  ©once. 


51. 


(!5n3lird)-öeef|lettlt  mit  (Ei. 

9)fan  üermenbet  l)ie3it  Snngenbraten  (V4  Äilo  für  1 
ißerfon),  oon  bem  man  ring3()ernm  nlle3  abfe^neibet  unb 
oon  bem  man  bie  §ant  abgefd)ält  l)at,  fo  boB  nur  ba§ 
reine  f^leifd)  bleibt;  baSfclbe  mirb  in  fepöne,  rnnbe  ©c^ei= 
ben  gefd)nitten,  bie  man  etma3,  bod)  nii^t  31t  oiel  flopft, 
)al3t  nnb  pfeffert,  mit  etioa§  9)tel)l  beftaubt,  nnb  auf  einer 
Dmelettenpfanne  badt,  auf  ber  man  früper  etma3  f^etten 
red)t  l)cip  gemad)t  l)at.  9){an  läßt  ba3  iöeeffteaf  5 9Jti= 
nuten  auf  jeber  ©eite  baden,  giept  ba3  f^ett  ab,  gibt  einen 
ßfdöffel  9tinb3fnppe  barunter.  3Bitl  man  ba§  ^eeffteaf 
nitvgebraten  paben,  fo  läßt  man  e§  10  iOtinnten  auf  jeber 
©eite  braten.  S)a3  @i  mirb  3iibereitet,  inbem  man  in  eine 
fleine  f3'orm  etma3  ©djmaO,,  ctma3  ©al3  l)eiß  merben  läßt, 
ba§  ®i  biimiaK&t  nnb  10  ülfinnten  auf  ber  i]3latte  läfjt. 
Sobann  mirb  e3  auf  ba§  33eeffteaf  gelegt. 


52.  (Engliriij-Örnteit. 

(S'i'ir  0 ißerionen.) 

15)0311  mirb  an§gefcpälte  Srnft  (2  Äilo)  genommen, 
biefe  laffe  man  3iuei  5age  in  @al3  liegen,  bann  mirb  fie 
fel)r  gut  geflopft,  fel)r  gefol3en  unb  papricirt,  fobann  mer= 
ben  red)t  oiel  fltmb  gefd)iiitten,  in  ein  ßafferoUe 
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^ge6en,  baraiif  ba;3  gfeifc^  (o^ne  gett)  gefegt,  mit  einer 
©tune  jugebeift,  in  _bie  9?ö^re  gegeben  iinb  fnngfam  ge= 

Safferoffe  l)afbi)ofl  mit  Sauce  nnb  ba§ 
ei)cg  lueid^  i)t.  S)ann  [treue  man  baraiif  @enime(6rö)e( 
m))e  e»  noij  in  ber  9?öf)re  rotf)  merben,  fcfjneibe  e§  in 
J;*''*'^^**  (<^bctben),  garnire  e§  mit  gefcfjabten  itven  nnb 
H5eterfilie.  ®ie  Sauce  gebe  man  in  eine  Sauciere. 


53.  (giiglifiljc  ßaHi0;tlel|e. 

(5ür  6 ^eri'onen.) 

~ Hafbupfetje  mirb  abgebäuteft  nnb  mit  fofgenben 

soeben  burcpiptcft,  nnb  jmar  abmeebfefnb  mit  geidiäften 
fanren  ©urfen,  hartem  inneren  non  einer  ©an§,  icfiöner 
rotber  atäueber^unge,  bie  ^unge  mirb  in  fänglicbe  Streifen 
ge)cbnitten,  mit  einem  fpitjigen  ajeeffer  merben  in  gfeicfier 
©ntrernung  «oeber  in  bie  fj^lege  geftoeben,  in  mefcfier  man 
bie  üorbereiteten  Streifen  einfteeft,  jebt  mirb  bie  fBfetje 
euigefaf^en,  bann  gibt  man  in  eine  Bratpfanne  2 meine 
geicbnittene  Bmiebef,  einige  Stiiefeben  Sefferie,  gefbe  9{iibe 
nnb  Beterillte,  4 Soffel  ©anSfett  nnb  (änt  bie  Bfebe  bis 
Sur_  Raffte  metefj  braten,  bann  gibt  man  '/„  «iter  meinen 
B3etii  nnb  bratet  fie  beim  öfteren  Begienen  faftig  unb 
gofbbniun,__  mmmt  bie  Bleüe  au§  ber  Sauce,  fegt  im  auf 
eine  ©cbu])et,  garnirt  fie  mit  B?ebtiiDcfcn  ober  kicaroni 
nnb  gibt  )ü  bie  engfifcbe  .«atbSpfePe  fanimt  Sauce  311  ^ifcf;e 


54.  (jjitglifdjer  fimgeiiftrateii  mit  :?(fpir  (falt). 

(SHitiictt  gcrciiimt.) 

, ©in  Siiiigenbraten  mirb  imn  .Sjiaut  unb  itnoeben  be= 
rreit,  gilt  burebgefpieft  unb  fobann  reefjt  äierficfi  geformt 
in  eine  Braiine  gefegt,  gut  eingefaf5en,  mit  geftonenem 
meinem  Breifcr  beilaiibt,  nnb  nad;bem  ein  Stüct  ©ansfett 
baraiir  gegeben  mürbe,  mirb  ber  fo  subereitete  Siingenbraten 
Ul  einer  beinen  9töbre  ca.  40  BZiniiten  gebraten,  mobei  er 
iinaurborficb  mit  ber  eigenen  Sauce  begoffen  mirb-  nadi- 
bem  er  faft  gemorben,  febneibet  man  feböne  gife  'barau§ 
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gibt  bie  einjefnen  Stüde  mieber  in  ber  fjorm  eine»  Sungen= 
bratend  jufammen,  richtet  ibn  febön  auf  einer  9tnrid)ticbuifcf 
an,  oerpunt  ib«  recht  jicrfi^  mit  9ffpic  nnb  gibt  ihn  siir 
■Jafef. 

55.  ©iigliftlja'  Cmigeiibrfltc«  mit  3\fpic  (marm). 

(SRttueö  gereinigt.) 

9tncbbem  ber  Snngenbraten  in  ber  Ütrt,  mie  oben, 
gebraten  mürbe,  mirb  berfefbe  auf  ber  afnricbtjdjüffef  ftatt 
init  2ffpic  mit  affeiii  niögfid)en  ©emüje  garnirt  unb  gibt 
ei’tra  f)eine  Sauce  baju. 

56.  €nglirilj  liolibeef. 

(^ür  G ^erfeneu.) 

9>on  2 ififo  atoftbraten  merben  bie  Beine  fodgeföft 
unb  bad  gfeifd)  gut  getfopft,  1 54ito  ^latbdpfcne  mirb  aiid= 
gefafert  unb  }ebr  fein  gef)adEt,  14  2)eta  3){art,_  4 gctod)te 
Sotter,  beibed  febtere  biird)  ein  Sieb  paffirt,  ein  ©bn'.ni-'ig’i^ii' 
Sd)afe  unb  Saft  uon  einer  Simone,  eine  fein  gefd)nittcne 
ßmiebef,  smei  Söffet  reined  ©andfetteu  mirb  mit  einer  gemeidj- 
teil  Semmet  unb  smei  rohen  ©iern,  ein  menig  geftopener 
Bfeffer,  Baprifa,  Sugmer,  atfed  bad  mirb  mit  bem  Ä'afbfteifd) 
gut  uermengt  unb  auf  jeben  aioftbraten  brei  ©ßföffet  oou 
biefer  iUfaffa  gefegt,  bie  atoflbraten  luerben  gerofft  unb  niit 
Binbfaben  oerfcbiiürt.  f^in  geid)nitteiie  Bmiebetn,  eine 

bnnbüoff  ©bui'li’tten,  ein  menig  fette  aiinbdfiippe  gebe  man 
in  ein  ©afferoffe,  fege  bie  atoftbrateiirouffeaiii-  baraiif,  faffe 
fie  gotbgelb  bünften,  gebe  bajii  {%2\kx)  rotben 

fBein,  1 Sott)  (1^/4  ®efa)  9Jfanbetn,  ein  menig  ©ffig  unb 
ftaube  ed  mit  aJtebf  unb  faffe  bad  ©ange  gut  audfoebeu. 

57.  (Euglifiijer  lio|UiCff  (auberer  Sfrt). 

S^agu  oermenbet  man  ein  Stüd  biird)gcfe^’iied_  aiiiib' 
ffeifd)  (1  Äito  für  4 B^i^foiicii)  i’om  uiebrigen  (soetju^  eined 
Dd)fen,  meteber  oor  8 ^agen  gefebfaebtet  miirbe.  fpiebei 
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mu§  bemcrit  »erben,  bn§  in  einem  $riöati)ou[e  fetten  ein 
fo  günftiger  ?lufbema^rnng»ort  ift,  »o  öa§  gteifc^  »äf)renb 
biefer  nidjt  uerberben  mochte,  unb  baß  e«  fid)  eni= 
pfie^tt,  ba»felbe  bei  bem  Äctter  I)ängen  511 

taffen.  3J?on  nimmt  für  eine  ^^erfon  ca.  '/„  ÄÜo  ^tc'fcb, 
unb  mu§  menigfteng  ou§  3 ilito  f^teifcf)  Stöftbeef  gemacht 
»erben,  »eö»egen  baSfetbe  für  »cnige  '.]5erfonen  nidjt  gc= 
mo^t  »erben  fann.  öenor  ba§  f^teifdj  uer»enbet  »irb, 
löft  man  |)ant  unb5lrtod}en  gut  ab,  ftopft  ba-5  ^teif^  gc^ 
t)ö_rig,  fatjt  e-3  ein,  beftaiibt  e§  mit  »eigem  geftoißenem 
fßfeffer,  gibt  e§  in  eine  paffenbe  Pfanne,  in  ber  ein  ©tüd 
guteö  ©an^fett  gegeben  »nrbe,  unb  lägt  e§  t)üi^ften»  30 
SD?inuten  in  ber  Üto^re  fdjiieft  braten,  inbem  man  e§  mit 
ber  eigenen  ©auce  ununterbrorben  begiegt. 

58.  (i:|)ter|jttjij-Uo|Uiratfn. 

SJZan  Iö[t  Don  einem  5t!i(o  9?oftbraten  (*/,,  ^ilo  für 
2 ^erfonen)  bie  ßnod)cn  ab,  fc^neibet  fie  am  gettranbe  ein, 
ftopft  fie  ein  »enig,  beftreut  bie  eine  ©eite  mit  ©atj,  bie 
anbere  ©eite  mit  '^Japrita,  tagt  in  einer  Pfanne  10  Sefa 
©anäfett  ^eig  »erben,  (egt  bie  fRoftbratm  t)iueiii  unb  täfjt 
fie  beim  fd)nelten  gener  auf  beibe  ©eiten  fdjön  getb  ab= 
bünften,  gibt  fe^t  in  ein  (iafferotte  eine  fein  gc()adte  3mie= 
bet,  gibt  basu  6 ®eta  ©arnäfetteu,  legt  bie  Stoftbraten 
barauf,  tagt  fie  fo  mit  8 Söffet  teid)ter  gteiidjfnppe  10 
SRinuteii  jugebedt  bünften,  entfernt  bann  bie  3»iebc(  ba- 
i)on,  »enbet  fie  bef)utfam  um,  lägt  fie  nodjinaty  10  d)ci  = 
nuten  bünften,  gibt  fie,  fo  lange  fie  nodj  »arm  finb,  mit 
fRot)fd)eiben  garnirt  51:  Siifdje. 

Bereitung  ber  Stobfd)ct['en : SlJittctgrofje  Grbäpfet  loerbeii 
abgefd)ält,  in  ©djetbcit  gefebnitten,  auSge»aid}en,  in  eine  Dnic- 
tettenpfanne  gibt  man  reineü  ©an^fetten  binein,  ftettt  e§  auf  bie 
■i'tatte,  läßt  ed  red)t  beifj  trcrbeii,  gibt  bie  (vvbäpfelfd)ciben  hinein, 
läßt  ne  bei  fdjncUem  3reuci-  auf  beiben  ©eiten  fd)öu  golbgelb  baden, 
nad)bem  fie  gebaden  finb,  faiät  man  fie. 

59.  ^-afdjirter  örefllcak. 

@irt  ©tüd  ^(ege  »irb  fein  gemalten,  in  basfetbe 
»erben  im  falten  SSnffer  gut  gemeldete  unb  bann  nu§ge= 
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brüdte  »hinbfemmetn  (311  einem  ßito  gteifd)  ,vt»ei  2Runb= 
femmetn)  gerüf)rt,  bann  »irb  bag  gteifd)  »ieber  mit  ©alA 
et»a^3  Pfeffer,  einer  geriebenen  3»iebe(,  einem  ©tüd  ©an^S^- 
fett  unb  3»ei  Siern  gut  oerail)rt;  bann  pade  man  eine 
3^üic6el  fein,  lege  fie  in^3  SafferoHe  mit  einigen  D^eugemürj^ 
förnern  unb  einem  ©tüddien  ©an§fett,  taffe  e§  gelbticfi 
antaufen,  ftreue  auf  bo§  g(eifcg=i8rett  ein  »enig  2Ret)(, 
f^neibe  mit  einem  Söffet,  fo  gro§  »ie  ein  ©änfeei,  ein 
'S2tüdd)en  l)erou§  unb  macbe  au§  bem  fo  jiigerit^teten 
gteifd)  ^olatfcben,  lege  biefe  iit  ba§  (Sofferoüe  mit  3»iebetn 
hinein,  taffe  fie  ©tunbe  bünften,  bretje  fie  bann  um, 
taffe  fie  auf  ber  anberen  ©eite  »ieber  bünften,  giege  bann 
Vo  Reibet  (>/«  Siter)  gute  gteifdjfnppe  baju,  taffe  fie  fo 
10  aJcinuten  bünften  unb  gebe  fie,  nachbem  mon  5uüor  bie 
©auce  burchpoffirt  hat,  äur  Siafet. 

60.  Kojfbraten. 

(V«  5tito‘ für  2 ißerfonen)  »irb  fein  ge» 
hadt,  gefatjen  unb  gepfeffert,  fobann  »erben  ©arbeiten, 
3»iebet  unb  ißeterfitic  auf  gelten  geröftet;  bie  'IRaffa  »irb 
fobann  mit  bem  ©eröfteten  iinb  einem  Si  gut  oerrüt)rt  unb 
etipa»  ©at, 5i  'in»  biefer  äRaffa  »erben  rnnbe 

Süibdjen,  beiläufig  einen  ginger  (ang  unb  3»ei  ginger  hoch, 
geformt,  biefe  Saibdien  legt  man  in  eine  Dmelettenform, 
»etd)e  3uoor  mit  et»a§  ©anSfett  auf  eine  heige  glatte 
geitellt  »urbe,  unb  lägt  biefciben  4—5  9}?innten  auf  jeber 
©ette  biirchsiehcn.  2)iefe  9ioftbraten  müffen  frifch  ju  Jifche 
rommen. 


61,  4-lrifdjljrrjfl  mit  frijmarjer  Saure. 

©efoi^te»  gteifeh  (1  Äito  für  6 ißerfonen)  »irb  fammt 
einer  gcioeichten  ©emmet  fein  get)adt,  h»rauf  »erben  mit 
biefem  2 ©ier,  ©;tüctchcn  ©anefett  gut  bnreheinanber  ge» 
rührt  unb  barau»  tteine  jiertid^e  i^cr^djen  geformt;  biefe 
»erben  in  eine  fomoht  am  ©oben  al^  aiu^  au  ben  SBänben 
mit  ©djinat^  au»gefchmierte  ^fonne  gegeben  unb  in  ber 
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9?ö^vc  fc^ön  gotbgetb  auSgebaden.  ®a5U  fommt  eine  Sauce. 
S)ieiel6e  Oefteljt  an§  gevtebeiiem  fcbioatsen  ^feffcvfuc^en 
(Sefonr,  Sebjerten)  um  4 S^cUer  (4  ber  gerieben  luirb, 
ferner  an§  geriebenem  gelben  ^fefferfueben  um  10  Ipellcr 
(10  ^f.)  3«  einen  2opf  mirb  nun  1 Seibel  (4  ©ecilitcr) 
SSaffer,  1 Seibcl  (4  2)eci(itcr^  ®ffig,  'A  ^fimb  (14  IDefa) 
Si)rnp,  Stücfcben  (Sitronenfi^ale,  ein  menig  geftoßener 
3immt,  etmaS  große  üiofinen,  einige  geftiftelte  SD?anbeIn, 
ein  locnig  @0(5  iinb  menn  c§  notbiuenbig  ift,  noch  ein  menig 
3nder  gegeben.  Sie§  aüe§  mirb  gut  aufgcfodbt,  bamit  c» 
nid)t  anbrennt,  gut  gequirlt,  löie  Sauce  mirb  bieranf  in 
eine  Sauciere  (ein  ®efäß  für  Sauce)  itiib  mit  ben  ^erjcfien 
,yt  2ifd)c  gegeben. 


6’2.  ^letfrij  mit  Uemmilaknftturc. 

(jyiir  G Ißerjeneii.) 

Dtnnbe  ^leße  mirb  gut  gcflo|)ft,  mit  faneren  ©urfen, 
gelben  3?üben,  Sellerie  nnb  ^^etcrfilie  auf  einer  Seite  gc^ 
fpidt,  in  9Jiel)l  cinballirt,  ba§  g'^tten  taffe  man  auf  ber 
Dfenptatte  tau  merben,  ba§  f^leifd)  mirb  bineingelcflt  uub 

2 Stunben  iu  ber  9Röl)rc  gebünftet ; bann  mirb  e»  mit  9JZet)t 
eingeftänbt,  mit  rotl)cm  SSciu  begoffen  unb  ein  menig 
Sauce  uon  bem  S'^cifd)  baju  gegeben,  ©urten,  5!'apcrn, 
tlein  gebadt  ba,^n,  nlle^?  auf  ba§  g-lcifd)  nnb  511m  fünften 
gegeben. 

63.  4^leifdjkttul  (nmb  4^1etfdjkritle,  4?^lfifdjlnigd  geunmit). 

(3'üt  4 ^'cvioiicn.) 

Vo  £ilo  Otinbfleijd),  ’A  lilo  5la(bflcifd;,  'A  ililo 
Scböpfcnfleifd)  mirb  5nfammen  fein  gcljadt,  smei  in  faltcm 
'Baffer  gemciebte  nnb  bann  gut  nn^gebrüdtc  Semmeln,  ein 
Stiid  gutc§  ©ansfett,  einige  ganse  robe  ©icr,  ein  menig 
Satj,  ein  Stüdd)en  gebadte  eitroncnfcbalc,  ein  menig  gc= 
ftoßcncr  Pfeffer  bem  g-lcifcbc  l)tnäugefügt,  ein  menig  ©liitbc, 

3 bittere  3!)(anbetn,  3micbct  unb  Änoblaud)  btimiugcrieben, 

eine  SOJcfferfpibe  flcgebeit,  attc^  ba§  mirb 
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'A  Stnnbe  gut  Perrübrt.  ©in  ©afferoHe  mirb  mit  gutem 
©ansfett  au§gcfd)miert,  mit  Semmelbröfel  beftreut,  ba»  fo 
^ngeriebtete  SJeif^  bincingegeben,  7„  Seibet  (Ve  i?iter) 
Baffer  baranf  gegoffen,  mit  einer  Stnr5e  5ugebcdt  nnb  in 
ber  9iöt)re  1 Stunbe  baden  gelaffen.  Sie  fo  fertige  ^'l^iicb' 
faul  (gleifd)tnget)  fann  entmeber  in  Sdjeiben  (|?ritii^en) 
gefebnitten,  3iertitb  arrangirt  (angeriebtet)  ober  and)  gon5 
jur  Safel  gegeben  merben. 

64.  ©fbfldifiic  Uh'ir|ld,  ©fnmfc  jii  ufrjifrrii  ===)  ober  als 

Uürrpeife. 

(5ür  4 Ißcriouen.) 

9(nf  V„  fein  gebadte»  ^albflcifd)  nebme  man 
eine  gut  ermeidjte  SO?unbfemmel,  eine  Heine  fein  gcfdjnittenc 
3miebet,  ein  menig  grüne  ^eterfilic,  Salj  nnb  33lütl)c,  brei 
gerührte  ©ier  nnb  ein  ganje^  ©i,  altes  ba»  mirb  gufammen^ 
gerül)rt,  311  Bürftcl  formirt,  bann  mirb  c»  in  einem 
abgeflopfteu  ©i  gerieben,  eingemidclt  nnb  in  Sdjinalj 
gebaden. 


65.  ©cbratfiics  liiiibflcifdj. 

(3'iir  8 ^ertönen.) 

93(an  nimmt  2 5lito  DJfittctpteße,  Hopft  e»  ein  menig 
mit  bem  fyleifd^Hopfer,  fdjneibet  12  Sela  9{inb»marf  in 
Hcjne  Bürfcl,  nimmt  ein  Stüdd}cn  Sngmer,  ctma»  meißen 
ißfeffer,  beibe»  geftoßen,  fotjt  ba»  fi” 

©afferolle,  gibt  in  ba»  (jaffcrollc  2 3miebct,  ctma»  Bur,3cl' 
merf,  6 Seta  Sdjmalj,  fd)üttct  ba5u  ’A  Siter  rotl)cn  Bein, 
fteüt  bas  ^Icifcb  in  bie  9{öbrc,  läßt  ba»  S^eifd;  beim  öfteren 
Öcgicf5en  mcicb  bünften,  gibt  V4  ~‘t^r  gute  Suppe  bagu, 
läfd  bamit  ba»  ‘A  Stunbe  bünften,  nimmt  bann 


*;  9tud)  iiiit  gcbacfeneit  Sctjmämmcu  tann  baS  ^-Iciid)  gariiivt 
ii'ei'ben.  3.u  biefciit  merben  Dem  ben  großen  Sdjmäntinen  bie 
oberen  Sbeite  iu  ©d)eiben  geid)nitten,  mie  (gd)nibcl  cinballirt  nnb 
gebaden. 
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ba§  aiifä  53rett,  jt^iictbet  j^öiie  ^ritjdjeu  bavau§, 

pafl'irt  bie  ©aitce  burc^§  ©uppcuftcO  unb  gibt  fie  fammt 
bem  S(eifd)  gu  S^üdje. 

66.  ©fbrntfiifj  Kiiibfleirttj  (anbere  3lrt). 

(Sin  id)öne§  ©tüd  9iinbf(ciid)  (1  iliio  für  4 ^erfüllen) 
lüirb  gcdopft,  bomit  c§  breit  tnirb.  Sn  eine  5Dcif(^ung  non 
3 bitteren  ^?anbeln,  je  einer  ^^?rife  ©als,  gcftogenem  tueigen 
Pfeffer,  geftofjenem  rceiBeu  Sngioer  luerben  7 2)e(a  jtcin 
gefc^nittene§  9{inb§marf  eingeioideit,  unb  mit  bemfeU’en 
mirb  bo§  ©tüd  bejtedt,  fobaitn  mirb  ba§fe(be 

äufammengeroUt  tuie  eine  äBnrft,  binbet  ed  mit  ©pagnt 
ring§  I)ernm,  ba§  ©anje  mirb  bann  nod)  fo  üiel  al§ 
möglich  gefpidt.  Sn  eine  Pfanne  merben  2 3'^'^bet, 

1 ^eterfUiemursei,  1 Heine  ©ellerie,  1 gelbe  9iubc,  aüe'o 
Hein  gef^nitten,  14  l£'e!a  @an§fett  gegeben.  91uf  all 

biefeä  mirb  ba§  gerollte,  gejpidte  unb  gefaljenc  ^leifcf) 
gelegt,  V4  Siter  toeifjer  unb  V4  rotier  S'3ein  mirb 
barüber  gegoffen,  pierauf  mirb  ba§  9^ö()re 

langfam  gebraten,  nur  muß  mau  e§  öfter»  mit  ber  eigenen 
©auee  begiefjen;  and)  fann  man,  menn  bie  ©auee  ein= 
gelocht  ift,  ’/„  Stter  gute  ©uppe  äugief5en.  Sft  ba»  f^lcifc!^ 
mei(^,  nimmt  man  ben  S3inbfaben  meg,  fd)iieibet  an§  bem= 
felben  fdjöne  ©d)eiben.  9Son  ber  ©auee  fc^öpft  man  alle» 
f^ett  Ijerunter,  läßt  biefelbe  biirdjpaffiren,  gibt  etma»  bapon 
über  ba»  f^teifc^,  ber  9{eft  mirb  ejtra  in  bie  ©auciere 

gegeben. 

67.  ©cbüitfletes  4^1fifdj. 

9)fan  laffe  3't’ic^’cln  ein  menig  auf  S'cH  anlanfen, 
gebe  basu  etma»  ifjfeffertörner  unb  Sleugemürs-  2)a»  mit 
9Kel)l  beftaubte  f^eifcp  lege  man  bann  barauf  unb  laffe  e§ 
unter  ber  ©türse  bünften,  man  muß  e»  jebodj  immer  ein 
menig  angießen. 

68.  ©fbitußfles  J^leirdj  (anbere  8lrt). 

^leße  tüirb  mit  sertriebenem  5lnoblaucl),  Sngmer  unb 
©als  beftedt,  mit  etma»  9Jlepl  beftaiibt  unb  auf  grünen 
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3miebeln  nnb  f^ett  in  einen  (SafferoHe  gelegt  unb  unter 
öfterem  SBenben  gebünftet. 

69.  (5rbfnt|letf5  ^rUiftli  (anbere  9lrt). 

®?an  laffe  3 3miebel  auf.  f^ett  etma»  anlaufen,  gebe 
ba»  mit  menig  iJ?oprifa  unb  9JZel)l  beftreute  f^leifcb  (9Sle^e, 
Sidbrettl  ober  Slcrngab  genannt,  and)  9ioftbraten)  inö 
(Safferolle  unb  läßt  e3  langfam  unter  llmmenben  bünften. 

70.  ®eföUtc  finlbsbrn|l. 

({yiir  10  95erfonen.) 

9>on  ber  ilalb»bruft  löfe  man  bie  ^nod)en  ab,  l)öl)le 
[ie  gehörig  aiu»,  nehme  9?lrt5e  00m  Äalbfleifch,  hnde  fie 
fel)r  fein,  gebe  ermeid)te  ©emmel,  etma§  bittere  9JZanbeln, 
Sngmer,  ein  ©tüdd)en  ©d)mals,  au^  einige  (Sier,  fülle  bie 
^atb»bruft,  näl)e  eine  jebe  Süde  s»,  gieße  SBaffer  barauf, 
1 ©tüd  ©chmals,  33rofen  (fooiel  al»  Srofamen,  nämlich 
ba»  innere  23eiche  be§  53robe§),  unb  laffe  bie  fo  gefüllte 
ilalb»brnft  baden. 

71.  ©cfüUtes 

f'fyiir  1 ^erfon.) 

©rie»  (©rühe)  mirb  mit  hfifeem  ©chmals  abgebrüht, 
^Sn  genommen : ein  ©i,  geriebene  ©emmel,  ©als, 

©prup  fooiel  man  nothmenbig  l)nt,  foll  e§  gefalsen  fein, 
mirb  fein  ©prup  genommen. 

72.  ©finirihter  Cuiigfiibrateii. 

(fyiir  10  9-'er|encn.) 

Sin  rituell  gereinigte?  unb  gut  gefpidte?  §interfleifch 
(Önngenbroteu)*)  mirb  mit  einer  meißen  3'niebel  in  eine 


©tatt  Sungenbraten  farni  man  9linb?p(e|e  nehmen,  bedh 
mujj  biefelbe  red)t  gut  erlegen  unb  gut  getlopft  lein.  2ludh  muß 
biefelbe  etroa»  länger  bünften  al?  Sungenbraten. 

5Tauberr^  Sloc^biu^,  3.  ?lufT. 
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fd)ma(e  Pfanne  gelegt,  gefotsen,  mtb  imii^bem  man  21  ^5)efa 
friici^e»  ©anc’inneri't  basu  gegeben,  faßt  man  t^n  1 ©tunbe 
bünften,  gie§t  öfter»  etroaS  gute  Souitfon  barüber,  nur 
barf  ber  Suugenbraten  nidft  51t  meictj  merben.  '/« 
meiner  @ffig  mirb  mit  1 Siter  'Baffer  tu  etuem  ^opf  ge= 
foct)t;  in  biefem  @ub  mirb  eine  meiße  groffe  ©topfteber 
Vo  ©tunbe  gefod)t,  bann  nimmt  mau  bie  Seber  taugfnm 
t)eraug  uub  läßt  fie  falt  merben.  Suugenbraten  uubSeber 
luerben  in  gleich  große  ©djeibeu  geft^nitten  uub  in  eine 
uid)t  31t  große,  aber  auc^  nid)t  31t  deine  Pfanne  berart 
gdegt,  al»  märe  a[Ie§  Suugeubrateu,  uämlic^  abmedjfetub 
eine  Scheibe  Suugeubrateu  unb  eine  $d)eibe  Seber,  nur 
muff  man  baraiif  "fetten,  baß  aüe§  bie  f^orm  eiuee  Sungeit= 
braten  erhält,  hierauf  mirb  auf  nadjftepeube  9(rt  eine 
<$auce  3ubereitet.  §eüe^,  bide§  Siubrenit  mirb  mit  V„  Siter 
fOfabeira,  */„  Siter  rott^em  Bein  unb  '/^  Siter  guter  Suppe 
rec^t  lange  oerfo^t  unb  burd)  ein  §aarfieb  paffirt.  ®tit 
ber  §ätfte  ber  Sauce  begießt  man  beu  Suugenbraten,  ben 
man  not^  10  SJJinuten  braten  läßt,  mäbrenb  bie  aubere 
.'öätfte  ber  Sauce  in  bie  Sauciere  gegoffeu  uub  311111  Suiigeu» 
braten  feroirt  mirb. 

73.  ©futöljuliilier  linftbrnten. 

Sa»  fyteifd^  311m  Stoftbraten  mirb  gut  geftopft,  auf» 
Dmcietteubied)  gelegt  uub  auf  beibcu  Seiten  gut  abgc= 
büuftet,  jeber  Dfoftbrnten  ungefähr  5 SOfiiniteu,  bann  mirb 
feber  ei'tra  niit  ein  menig  9jfet)t,  fpaprita  uub  Sal3  bc= 
i’täubt,  pierauf  in  ein  (fafferotte,  moriit  3uOor  einige  feiu= 
gct)adte__3t>-’icbcl  gegeben,  auf  biefe  getegt,  eine  Stür3e  auf 
ba»  Safferoüe  gebedt  uub  biefe»  in  eine  uid)t  31t  beiße 
9iöbre  bi>i*^b>gc)dnt,  mo  bie  dtoftbratcu  fd)öu  tangfam 
rüuftcn  miiffeu.  9tad)  einer  Stuubc  mirb  ba»  Gafferoüc 
aus  ber  Stöbre  geuommeii,  bie  9Joftbrateu  mcrbcit  umge= 
meubet  uub  no_d)  auf  y,,  Stuubc  in  bie  9{öbre  gegeben, 
fobauu  aiho  berfetbeu  geuommeu,  bie  Sauce  mirb  paffirt. 
S)?it  5Tartoffetn  garuirt,  mirb  ber  9^oftbrateu  3ur  Safcl 
gebracht. 
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74.  Kfubflrifib. 

9)fau  flopfe  unb  fodie  ein  gute§  Stüd  ütinbfteifdb, 
laff  e e§  fatt  merben  unb  febueibe  f^öne  Sdbeiben  barau§ ; 
in  eine  ßafferolle  gebe  man  3ttJ^cbeIn  fammt  ber  Schale 
in  deine  Bürfeln  gefd)nitten,  ein  Stüddbeu  Sellerie,  f]3etcr= 
filie,  gelbe  fRübe,  alle§  in  Bürfeln  gefijbuitteu,  einiget  90036 
@emür3  al§:  fReugemür3,  Sogmer,  ißfeffer,  laffe  felbe»  unter 
fortmäbrenbem  ^00  fetter  Suppe  büuften  uub 

braun  merben,  bi^i^aof  gie^e  man  1 Seibcl  (4  Seciliter) 
f^leifdbfuppc  barauf,  beftreue  bann  bie  Scheiben  üou  f^leifd) 
mit  Sal3,  geriebenen  bitteren  SO?aubeln  uub  Sngmer,  3er^ 
quirle  bann  bn§  ©emüfe  uub  paffire  e»  burd)  ein  Sieb, 
and)  ba»  gefd)uittene  fyleifcb,  unb  laffe  ba»  noch 

unter  einer  Stür3C  1 Stuube  büuften;  hierauf  gebe  man 
e§  mit  einer  ejtra  Souce  311  Sifcbc. 

75.  t^ntbf. 

ütobe  5fcii<^l"^öde  ('/„  Äilo  für  4 '^^erfoueu)  merben 
auf  bie  ipiattc  geftcUt.  braucbcu  teilte  bcfoubcr§  fd)öueu 
iportioucu  3u  fein,  e»  fönueu  5lbfälle  bom  traten  bu3u 
genommen  merben,  nur  barf  fein  fette»  ba3u  fommen. 
§nt  ba§  genug  gefoebt,  baß  man  e»  burd)badeu 

fann,  fo  feibt  man  bie  Suppe  ab,  bn<^t  ^leifi^  nebft 
gemeidjter  Semmel,  bereu  SJfenge  öou  ber  fDteuge  be» 
fjleifcbe»  abbängt.  3n  ber  abgefeihteu  Suppe  läßt  mau 
au§  2 Söffet  f^ett  unb  3 Söffcl  äRcbl  3ubercitete§  bede§ 
Giubrcuu  gut  berfoeben,  paffirt  fobauu  ba§  ©iubrenn  burd) 
ba»  Sieb,  gibt  ba»  gebadte  fyteifd)  binciu,  uub  tä)3t  c§  311= 
faiumeu  gut  bcrfod)cu.  §ad)c  mirb  beiläufig  fo  bid  ge= 
mad)t  tuic  ein  (Srbäpfelpurce.  Ber  5luobfaud)gcru^  liebt, 
gibt  ein  Stüdd)cu  iiuoblaucb  hinein,  baSfclbc  mirb  auf 
bem  iörette  mit  einem  Stüdcbcii  Sngmer  uub  Sal3  gut 
3crbrüdt.  ?(ud)  tauu  mau  ein  Stäubten  fßfeffer  3ugebeu. 
Sollte  bie  Suppe  meuig  gefal3eu  fein,  fo  muß  mau  ba» 
i^acbe  3ufal3eu.  3n  febem  Äilo  yleifi^  fönueu  2 rohe 
dier  fommen,  bie  mau  mit  bem  ^ad)c  einige  SRiuutcu  ber^ 
fod;en  läßt. 
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76.  i^ulaner  ßratfu. 

(§ür  10  ^erfonen.) 

3 Stfo  oon  oKen  ßnodjen  befreitet  9{inbf(eiic^  lotrb 
ni^t  ju  toeic^  gefod)t,  nac^bem  e§  einige  SJJimiten  über» 
füt)lt  i)*t,  toirb  eö  in  Sdicibcn  ge)d)nitten  nnb  jcbe  Sdjeibe 
mit  folgenbet  g'H^f.beftridjen.  Wan  läßt  12  J)efa  ®an»= 
fetten  in  einem  Gafferolie  nnf  bet  glatte  3erget)cn,  gibt 
3 feinget)Qdte  ßtvicbdn  t)inein,  18  ®eta  geriebene»  fc^roar^e^ 
§anöbvob,  läßt  biefeö  alle'»  einige  Winuten  auf  bet  glatte 
bünften,  gibt  ba§  gehörige  ©al^  nnb  etroa'ä  ißfeffcr  baju, 
beft_reid)t  bamit  bie  5lcifd)fd)eiben,  bann  ftcüt  man  fie  fnapp 
aneinanber  in  einem  SafferoIIe,  gibt  einen  Süffel  ®ainS= 
fetten  basn,  läßt  fie  Stnnbe  bünften,  nimmt  bann 
Vi:  (Sßlöffel  lid)te  ßinbrenn,  3 (ißlöffel  9?inb»fnppe,  mit 
meieret  bie  ©inbrenn  eingeqnirlt  mirb,  gießt  e»  über  bie 
©(Reiben,  läßt  e»  nod)  einige  Winnten  bamit  bünften  nnb 
gibt  e»  bann  l)eiß  3iir  ^afel. 

77.  finlbsrotflfüe. 

^albfleif(^  mirb  fein  gemahlen,  gcmcid;te  ©emmel, 
©ier,  ©als  gut  gerührt,  in  Wel)l  eingcmidelt,  in  ©i  nnb 
©enimel  emballirt  nnb  im  ©dimalj  an»gebaden. 

78.  ßnlbjürotelrttf  tu 

ßotclette»  merben  gut  geflopft,  gefallen,  eine  fdjöne 
rot^e  9Jübe,  ein  ©tüdeben  geränd)erte  ©tüddjcn 

©ped  (9^ippenfctt),  ©bampignon  nnb  Strüffcl  merben  mibcl= 
förmic)  gefebnitten  nnb  mit  ibnen  bie  ßotelett^S  gejpidt. 
9lnf  eine  Dmelettenpfanne  mirb  bernad)  etma»  getten,  eine 
gef(^nittcne  abgef(^älte  ^miebel,  gebadte  ©itronenf^ale  ge= 
geben,  bie  Slbfälle  oon  ben  ©bampignon»  nnb  Jrüffeln  gut 
nu^gemafdjcn,  allc'»  bad  fomie  oncb  grüne  9?cterfilie  tlein 
gefebnitten  _ nnb  in_  bie  Pfanne  gefegt,  ©oteletteä 

fommen  mit  bem  ©efpidten  obenauf  311  liegen,  bifi^flitf  bede 
man  fie  511,  ohne  jebo(^  bie  ©pidnng  511  3erbrüdcn,  laffe 
fie  eine,  ©tnnbe  bei  fleinem  f^ener  auf  ber  ^.platte  bünften. 
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©obalb  fie  fertig  finb,  lege  man  fie  auf  eine  ©cbüffel, 
begie§e  fie  mit  setlqffenem,  meißein  9lfpic  nnb  laffe  ba§ 
©an^e  uor  bem  ^enfter  fall  merben.  ©obann  febneibe  man 
bie  ©otelette»  mit  bem  9lfpic  b^vau»,  lege  fie  fd)ön  ge= 
fcblid)tet  auf  eine  anbere  ©d)üffel,  garnire  ben  9knb  mit 
meißein  nnb  rotljem  gel)adten . 9lfpic.  Um  bie  5lnodjen 
fommen  ^apilloten. 

79.  ßflibs-ßiirbfliiatfl. 

(fyür  2 ^erfonen.) 

Sajit:  V«  Äilo  gebadte»  5falbfleifd),  */.,  Wnnb- 
femmel  gerieben  nnb  ’/j  Wunbfemmel  gemciebt,  ein  menig 
©alj,  eine  3'oiebel  in  ©d)iual3  gcrö'ftct,  smei  gerührte 
©ier  nnb  ein  gaiije»  ©i;  olle»  ba»  mirb  3nfammen= 
gerührt  nnb  jn  Harbanatcln  geformt,  fobann  in  ©i  nnb 
©emmelbröfeln  emballirt  (gcmidclt)  nnb  in  ©djtnalj 
gebaden. 

80.  fifllbsrüuletiu. 

Wan  nehme  einen  felbftücrftänblid)  rituell  gereinigten 
(getrieberten)  ilalb»)d)legcl,  fcbäle  ihn  au»,  mahle  ba^» 
^leifd)  nnb  paffire  eS’  burd)’‘5  Sieb,  fd)neibc  oon  4 Wnnb' 
femmcln  bie  9Unbe  ab,  ermcii^c  fie  in  falteni  SSaffer,  brüde 
fie  feft  aii§,  gebe  bie  au»gebrüdte  ©emmcl  in  ein  ©afferolle, 
jnerft  jebod)  1 ©eibet  (4  ©eciliten  gute»  @an»fetten,  ftette 
e§  auf  bie  marme  Dfenplattc  nnb  taffe  e»  lau  merben. 
)d)lage  fobann  10  rohe  ©ier  bomnit,  nehme  e»  üon  ber 
9?latte,  gebe  ba»  paffirte  ^Icifd)  fel)r 

gut  nntcreinanber,  nehme  ©alj  fooiel  at»  nötbig  ift,  eine 
Wefferfpiße  ©lütbc,  2 bittere  Wanbcln,  reibe  hinein  ein 
menig  grüne  ^etcrfilie,  oon  einer  Gitrone  fein  gebadte 
©djale,  rühre  alle»  mit  ber  9Jfaffa  5ufammen,  lege  ben 
an»gc)djältcn  ©d)lcget  auf»  93rctt,  ftreid)e  bie  Waffa  baranf, 
nehme  bmranf  in  ©d)eiben  (ipritjeben)  gefdjnittcne  9Jäncber= 
3unge,  mad)e  barauf,  ftrciie  etma»  95i)tacien  ba= 

5mifd)en,  ebenjo  bünn  in  ©d)cibcn  gefebnittene  ©bam= 
pignom»,  rolle  e»  sufammen,  nät^e  bie  Söiirft  in  ein  reinem 
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hinein,  lege  biefe  in  einen  fc^nmlen  Seden,  ü6ergie|e 
fie  mit  2 Seibel  (7a  Siter)  guter  IRinb-^iuppe  itnb  laffe 
fie  eine  ©tunbe  bunften.  ©obann  ne^me  man  [ie  ^eran» 
unb  fteüe  [ie  on  einen  füt)Ien  0rt;  [c^neibe  [ie,  nac^bem 
[ie  falt  gemorben,  ou[  eine  ©cl)ii[[el  unb  üerjiere  [ie  mit 
iU[pic  unb  Simone  unb  gebe  baä  bann  [o  fertige 
routeau  jur  Stafel. 

81.  tliUböfdjniljel. 

9JJan  5erllop[e  ein  [cfjöneS  ©tücf  uou  ißle^e  (1  ^ilo 
[ür  4 fßer[onen)  in  ©c^eiben,  [al5e  [ie  geljörig,  taudje  [ie 
in  ®ier,  beftreue  [ie  mit  ©emmelbröjel  unb  bade  [ie  in 
pei^em  ©d)mol5. 

82.  iäaHi5|lrik. 

Va  Äüo  ([e(b[tuer[täiiblid)  rituell  gereinigten)  ©c^legebo 
mirb  gut  geflopft,  geial^cii,  ein  lueuig  bepubert  (mit  DJiel)l 
be[täubt)  unb  10  DJiinutcu  ouf  ber  Ofeuplotte  gebün[tet. 
©obaun  gebe  man  in  bic  Dmeletteuform  ein  ©tuddjen 
®anö[ett,  läßt  e»  ^eiß  loerbeii,  lege  Äalb-$[ted  l)inein,  menbe 
e»,  nadjbem  e-J  auf  einer  ©eite  gut  i[t,  um,  laffe  e§ 
5 ailinuten  auf  ber  auberen  ©eite,  nel)me  ev  mit  einer 
(^abcl  auf  einen  Heller,  [d)utte  ba§  [}ett  oon  ber  Dme= 
letteuform  ab  unb  gebe  einen  tSßlöffel  gleifc^fuppe  auf  bie 
Dmeletteuform,  laffe  e-3  2 illäuuteu  auffoctjeu  unb  [d)üttc 
e3  unter  bem  Äalbi'ted.  'öie[e3  muß  beim  [dpiellen 
gemad)t  merben. 

®ie[e  Slrt  ©peifen  loerben  niemals  mit  ber  ©auce 
über=  [onbern  untergoffen. 

83.  ßttlbsjuuge  eingematljt. 

(<yüv  1 ^ßcvfon.) 

9)Jan  tod)e  bie  italbiSMUige,  nac^bem  man  [ie  rein 
auögemaf^eu,  roeic^,  5iet)e  uou  il)r  bie  |mut  ab,  [c^neibe 
ie  ber  Sänge  nad)  in  3 ^l)eile;  [toße  ein  ©tudd)eu  Ä'nob= 
and),  3 ®efa  'D^anbeln  unb  einige  '4?fe[[ertörner  §u  iörei ; 
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reibe  [ür  4 geller  (4  ißf.)  gelben,  [ür  2 §eUer  (2  ißf.) 
[i^mar.^en  fßfefferfuc^en,  menge  ba§  alle»  im  9JZör[cr  gut 
äit[ammen;  gebe  ba3  [o  23ermi[d)te  in  gute  9iinb»[uppe 
(V.,  ©eibel  — 2 ©eciliter)  unb  laffe  e»  mit  ber 
V4  ©tunbe  laugfam  lod)en. 

84.  ßalt  ;Xufgc[£^uittenc0  aus  Kinberbrntm. 

((Jur  4 ^erfonen.) 

(Sin  Slilo  mageres  fRinbfleifc^  mirb_  auf  ber  [5lei[c^= 
ma[d)iue  [ein  5ermat)leu,  '/„  itilo  ©elcbfleifdi  mirb  eb_en= 
falls  [ein  3ermat)leu,  mau  gibt  biefc  iDZaffa  in  ein  Sa[[e= 
rolle,  [al^t  eS  genügeub,  gibt  eine  ‘jf^rife  geftoßeneu  fßfeffer 
ba5u,  reibt  eine  mittelgroße  biuciu,  gibt  2 rol)e 

(Sier  unb  2 rol)e  ®ottcr  ba.^u,  gibt  2 in  äs^affer  gcmeid)te 
unb  mieber  auSgebrudtc  'Diuubfemmeln  ba^u,  1 ßßlöffel 
fefteS  ©anSfetteu,  rüljrt  bie[eS  alleS  gut  buvd),  formt  eine 
länglid)e  SSurft  barauS,  legt  [ie  in  eine  basu  paffeube 
f]ßfanne,  läßt  [ie  in  ber  ÜZot)re  eine  ©tunbe  mit  V4  Sitcr 
SBaffer  untergoffen  baden,  [teilt  eS  bann  [ammt  ber 
[|3[aune  in  bie  Ä\ilte,  nimmt  eS,  nac^bem  eS  ganj  lalt 
ift,  aufs  S3rett,  [c^neibet  mit  einem  [d)arfeu  iOZeffer  büitue 
©c^eiben. 

85.  Cebcritaul  (au^  feberliugel  geuaunt). 

(S'ür  4 ißerfonen.) 

1 Äilo  Kalbsleber  mirb  [ein  gcjdjabt,  2 gemeid)te, 
gut  serriebeite  ©emmelu  unb  ein  ©tüd  [3-ett  merben  il)r 
binjugefügt  unb  beibeS  gut  abgetrieben ; ba5u  G rol)e  Sotter, 
etmaS  ©alj,  fPfeffcr,  ©tüdd)cu  geriebene  3™iebe]  gegeben; 
nochmals  alles  gut  obgetriebeu,  auS  beu  6 (Simeiß  mirb  ein 
fefter  ©d)uee  gemnd)t,  laugfam  in  bie  äfZaffa  uerriil)rt,  ein 
Goffcrolle  mirb  mit  ©anSfett  auSge[cl)miert,  mit  ©emiuel^ 
bröfel  beftreut  unb  bie  'DZaffa  l)ineiugegebeu  unb  1 ©tunbe 
in  ber  9Zöl)re  gebüuftet,  [obaun  mirb  bie  Seberlaul  (Sebcr= 
fugel)  auf  eine  ©d)ü[[cl  geitürjt,  mit  Kartoffeln  garuirt 
jur  Safel  gegeben. 
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86.  Cunficnbraten  (ferbftDerftanblid^  rituell  gereinigt). 

(5ur  6 ^erfcneu.) 

ältan  iieOine  einen  Snngenbraten,  lunic^e  it)n  ianber 
öu§,  bann  taffe  man  2 8eibet  (8  Seciliter)  (Sffig  fadjen, 
fc^neibe  3 3miel)e(n  t)inein,  gebe  bajn  Sorbeerbtätter, 
5:bVmian,  Steifen,  9teugemiirs,  Sngioer,  Pfeffer,  taffe  affeü 
jufammen  fo^en,  bann  au§tüt)ten  unb  giege  e§  über  ben 
Sungenbraten.  ®ann  mirb  er  mit  törettt  befeftigt  nnb 
tagtögtidj  umgefebrt.  im  ©ommer  taffe  man  it)it  fo  4 nnb 
im  SBinter  ^8— 14  )Jage  tiegen.  ^J'ann  nebme  man  il)ii 
beraub,  taffe  itjii  in  einem  (Eafferalte  braten,  bie  ^ätfte 
üon  ber  Öeije  mirb  baranf  gegoffen,  1 ©tücf  ®i|mnt,\ 
nnb  Va  Seibet  (2  S)ecititer)  guter  SBein  and)  baranf 
gegeben  unb  taffe  it)n  fo  braten.  2}a5ii  tommen  geröftete 
ßrböpfet. 

87.  flflpr{htt-4:Ieifdj. 

Äatbfteifcb  (1  Äito  für  G ^erfonen)  mirb  in  ©tüdd)en 
gefebnitten.  ^n  ein  Safferotte,  morin  ein  @tüd)en  @änfe= 
fett,  merben  2 grofje  feingefdjnittene  3miebet,  biefe  gotb= 
getb  gebünftet,  unb  bann  bie  gefat^enen  ©tndd)en  gleifd) 
bineingegeben,  etma§  ^aprita  basn,  bi>5  e^3  meid)  gebünftet 
ift,  bann  ein  menig  meiffeS  (äinbrenn  unb  ßffig  unb  taffe 
ba3  @an5e  auffod)en,  gebe  t)ernm  Utodert  mit  ©anfefetten 
gefd)mot5en. 

88.  $)0ihcl-4:lfirtb 

mirb  auf  fotgeuber  eiiifad)eu  2Beife  fct)r  iuot)tfd)medenb  ,^u-- 
bereitet.  (Jä  mirb  ba5u  eine  Portion  tßnift  ot)iie  ilnod)eu= 
©emiebt  itad)  93etieben  geuommen.  9cad)bem  e3  nun  tafdjer 
gemad)t  ift,  mirb  auf  je  2 Äito  eine  §anb  uott  ©at^, 

1  Stbeeiöffet  ©atpeter,  1 STbcetöffet  geftoüoner  3uder  ge= 
mifebt,  auf  4 5tito  ba§  boppette  u.  ].  m.  2)00  gteifcb  mirb 
auf  alten  ©eiten  mit  biefer  ©at5inifd)uiig  gut  üerrieben,  in 
ein  reines  ®efä§  bineingegeben.  ?lnf  baS  gteifet)  mirb  eine 
©türje  gelegt,  biefe  mit  einem  ©tein  befd)iuert.  ®aS  ©efäfj 
uerbunben,  mirb  im  5telter  12—14  5:nge  getaffen  (im 
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©ommer  genügen  12  3iage),  fobann  anSgemafeben,  etmas 
Saffer  jugefebt,  sugebedt,  nad)  Sebarf  immer  etmaS  an= 
gegoffen,  bi»  eS  meid)  ift,  t)ie  nnb  ba  gemenbet.  G»  tann 
aud)_  in  ber  9?öt)re  gemad)t  merben  unb  fd)medt  atS  fatter 
9tnff(^nitt  fet)r  gut. 

9iiubS,yiuge  fauit  in  berfetben  iBeife  gepöefett  merben. 

89.  Jtöihd-4Flcird)  (aitbere  9trt). 

2)a»  ''id  ©atpeter  an  aften  ©teilen 

ocrridien  in  ein  Gafferolte  gelegt,  fobann  get)örig  gefat.^eneS 
'J.l'affer  baroitf  gegoffen.  fo  baf]  e»  barüber  gel)t.  S)a»  Jleifcb 
fo  5ngerid)tet  mirb  bann  auf  14  5:age  auf  GiS  ober  in 
einen  Steller  gegeben.  2Bät)renb  biefer  3*-’it  fann  e»  2—3 
5DJat  gemenbet  merben,  fobann  mirb  e»  au»gemafd)en  nnb 
meid)  gcfod)t. 

90.  Piidicljimge. 

Sie  diO'b  ein  menig  mit  Sat5  oerrieben  (jn 

2 Üito  3"ngc  2 .^iiiibe  uott  ©at^),  in  ein  Gafferotte  ge= 
legt,  einige  gebadte  3'*^'cf’dn  merben  auf  ber  'if^latte  2 bi» 

3 ©tuuben  gut  geröftet,  biefe»  mirb  auf  bie  3u'i9^  fldegt, 
mit  einer  ©tür5e  jugebedt  ititb  bcfd)mert,  fobann  auf  14 
Sage,  im  SBinter  and)  länger,  anfS  Gi»  ober  in  ben  iietler 
gegeben,  nad)t)ev  nn»gemafd)en  nnb  meid)  gefoept. 


01.  }3olnifiijc  3mtgc. 

(($-üv  G ^'erfcitcu.} 

Gine  ober  me()rcrc  3‘**>9cn  merben  mit  ©rün^eug 
meid)gefüdjt,  in  ein  Gafferolte  blattmcife  gefebnittene  gelbe 
9{übe,  'ipeterfilie,  1 ©ettevie,  1 grofje  3>uicbet,  ein  menig 
©d)ma4  gegeben  unb  braun  geröftet,  mobei  51t  ad)tcn  ift, 
bag  biefe  nid)t  anbrennen,  baju  gebe  man  ein  33i»d)en 
91Jebt,  bamit  eine  ©auce  barau»  merben  tann,  etma» 
3uder,  menn  e»  bräiiulict)  gebünftet  ift,  giejje  mau  uott 
ber  iörüi)e,  in  metd)er  bie  3'»'Ö'-‘  degt,  barüber,  taffe  e» 
gut  burd)fo(^en,  bann  paffire  man  e»  burd)  unb  gebe 
uon  einer  Gitrone  tängtid)  gefebnittene  ©d)alen,  ben  ©aft 
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unb  etrcaS  Siftg  baju,  bamit  eS  einen  pifanten  @e)d)macf 
befommt,  längtic^  ge)d)nittene  iinb  gejd^cilte  9J?anbe(n,  eine 
Öonbuoü  gcoße  Stofinen;  gornirt  luirb  e§  luic^  ^Belieben. 
@oUte  el  tuenig  braun  fein,  fo  gebe  man  gebrannten 
3uder  bajii. 


92.  Hngoul. 

fRei»  (1  fido  für  4 ^erfonen)  luirb  mit  g^tt  im 
SBaffer  gefod)t,  fobatb  er  fod)t,  luirb  eine  ifjaftetenform 
mit  fetten  gcfdjmiert,  ber  Stei-S  t)ineingebrndt,  bie  gorm 
aufgemac^t  nnb  lueggegeben,  bie  Stci^'pa|tete  luirb  fobann 
gebaden  bi§  fie  rotl)  luirb,  bann  in  il^rer  3.Ritte  ein  Sod) 
gemad)t,  ba§  fyfetfe^  t)ineingegcbcn  nnb  mit  (il)a_mpignonv 
ober  Srüffet  ucr,)iert  nnb  obenauf  eine  5talbC'briift  gegeben 
nnb  ba^u  Da§  ita(bfteifd). 

f(eifd)  in  Stndd)en  gefd)uitten,  in  edjmal,^  ein  tuenig 
gebiinftet,  ba5u  Suppe’  tpfeffer,  Satj,  ificterfitie  nnb  eine 
ganje  gegeben,  biefe  jebod)  bann  luicber  l)eraii-o= 

genommen. 

93.  liagout  (aubere  9(rt). 

9.Ran  net)iue  Sd)mol5  nad)  iöetieben,  fdjncibe  gtieb= 
toeife  ^iit)ner  in  ba^fetbe  l)inein,  fobann  luirb  ein  Stndc^p 
Äalbfteifd)  in  Sitrfeln  gcfd)ititten,  ein  Stüdd)en  Sellerie, 
ißeterfiüe,  Spargelföpfe,  Garfiol  unb  3i“'ebel,  allcv  ba'5 
laffe  man  bnnften,  lua^'  frnljcr  lucid)  ift,  luirb  bcraU'3gcnommen, 
bann  auv  lucigem  Ginbrenn  mit  9{inb§fuppe  eine  ^ance 
gemalt,  barüber  gegoffen,  ein  lucnig  mifgefoc^t  nnb  mit 
Stoderln  ober  äRartteig  uer^iert. 

94.  Hagont  in  iHurdjdit. 

(fi-ür  6 il.'ericnen.) 

9J('an  nel)mc  2 ^fnnb  (1  itito)  ilalb-jfdjlegcl,  brate 
il)ii  nid)t  jn  lucid),  laffe  il)tt  fall  luerben,  fdjiteibe  bar;an-5 
fd)öne  uieredige  ÜSürfel,  ebenfo  fdjneibe  man  1 i^fiinb 
(V„  5iilo)  gctodjtc  3{äud)cr5unge  gleidifallv’  in  SBürfel, 
mifd)e  beibe^  5nfammen,  nel)mc  eine  Heine  löüdjfc  STrüffcln, 
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jerfc^neibe  jebe  iJrüffel  in  4 ^^eile,  ebenfo  einige  6^am= 
pignon§,  f(^ncibe  felbe,  nad)bcm  fie  gebünftet  finb,  in  Sdjeiben, 
mift^e  olle»  unter  ba»  Sdeifd).  mac^c  fegt  in  einem  Gafp 
rode  ein  gute§  tueißeS  Ginbrenn,  ba»  auö  einem  Stüd 
©önfefetten  unb  3 Gßlöffcl  9Jtel)l  befte^t,  laffe  ba»  Gin» 
brenn  mit  Va  Sder  guter  Suppe  ouftod)cn,  nel)me,  um  ee 
pifont  §u  moc^en,  uon  1 ober  2 Gitrouen  ben  Saft  basu, 
paffire  bie  Souce  burd)  ein  Sieb,  fpruble  ee  mit  3 ®ottern 
ob,  mifdje  biefe  gcfd)nittcnen  Sad)en  pinein,  lucim  e»  511 
^ifepe  gegeben  luirb,  püUe  man  biefe  SOtaffa  in  9Ruf(^cln 
(an§  Sßadfong  ober  Silber)  ober  tleine  hafteten,  nepmo 
picrauf  eine  2lnrid)tfcpnffel,  fdjlidjtc  biefe»  3tagout  in  püb» 
feper  borauf. 

95.  Httutpcrjttiige  (tuarm). 

Ginc  3{öucperännge  luirb  fcpncdenförniig  gebunben, 
man  nepme  pieranf  1 Siter  geiuöpnlicpe»  33ier,  2 Siter 
Sörunneniuoffer,  1 GBlöffcl  Sal^,  gebe  in  ein  Stüdd)cn 
Organtin  ein  tuenig  itümmel,  binbe  ben  Crgantin  ju  nnb 
gebe  ipn  in»  SBaffer.  2)ie  3>”i3^  'fd'b  in  biefe  Ü.Rifd)ung 
gelegt,  alle»  3ufammen  3 Stnnben  getod)t,  bie  3*'»9'-' 
bann  peranegenommen,  bie  5^ant  berfelben  abgewogen. 
Unterbep  tonepe  man  ein  reineö  Sud;  in  biefe  iöei5e  ein, 
lüidle  bie  3*”'9^  pinein  unb  ftelle  fie  on  einen  falten  Crt. 
©ill  man  fie  iuarm  311  2:ifcpc  geben,  tuirb  fie  gleid),  nad)- 
bem  fie  obgcpöiitet  ift,  mit  einem  fdjorfen  dReffer  gefepnitten 
unb  mit  Ären  (äRcerrettig)  uerpupt. 


96.  liaudjfleil'tp  mit  ^rbfeiu 

Gä  ift  pöufig  gebränd)lid),  auf  Samftag  Grbfen  mit 
3taiiepfleifcp  311  fodpen,  luobei  man  fid)  naep  naepftepenber 
Slnleitnng  3U  rid)ten  pat.  3)?an  nepme  3.  33.  für  6 i]3er» 
fonen  1V„  Siter  große  3udererbfcn,  flanbt  olle»  Unreine 
au»  biefen  perau§,  loäfdjt  fie  unb  gibt  fie  in  einen  2 Siter» 
topf.  3cpt  fcpnttet  man  lucicpe»  äSaffer  über  bie  Grbfen, 
bo(^  nur  fo  uiel,  baff  bie  Grbfen  bamit  gebedt  finb,  ba 
biefelben  niept  im  SSaffer  fdjroimmen  bürfen.  Sic»  bereitet 


j 


44 


mail  om  ?C6enb,  beöor  man  btc  Srbfeii  braucht,  ^rüt) 
nimmt  man  ca.  V«  fetteä  9iauc[)ftci)cf),  mäii^t  e§,  nnb 
toßt  eg  mei(^  foctjcn.  S)te  @i‘6)cii  jet^t  mau  roomögltcf)  in 
feinem  eifernen  Sopf  51t,  lucit  fie  iiic^'t  raid)  foc^cn  )oacii. 
3m  %tfa:ig  giept  man  ’/o  Sitcr  Icicfjte  ^^eiie^brütje  511, 
nnb_  ift  baiauf  ju  ad)ten,  ba§  feine  gfiiffigfeit  über  bic 
(Srb)en  get)t,  biefetben  mü))en  oben  nur  feucht  fein.  <2ie 
merben  eng  gefocI)t.  9iad)bem  bag  9}aucbflei}c^  loeii^  genug 
il't,  mirb  cg  in  fc^önc  ^rit)^cn  (2d;cibeit)  gcfc^nitten,  bie 
fette  Suppe  ^ieoon  luirb  über  bie  @rbfcu  gegoffen,  bic 
(Jrbfen,  menn  eg  nött)ig  fein  fodtc,  gefafsen.  gfeije^  iiitb 
ßrbfen  merben  fobaitn  in  einer  nid)t  ^u  peipen  9Jöt;re  511= 
gebeeft  big  äum  ®ebraud)e  ftel)en  gefaffen.  'Min  fann  and) 
anftatt  ober  511  bem  9iauct)fteifd)  Söürfte,  Salami  ober 
geräucherte  ©angfcule  Oeriocnbcn,  mobei  felbftocrftänblid) 
alleg  meid)  gelocht  merben  mui  beoor  eg  ben  (Srbfeit 
beigejdit  mirb;  ouch  in  biefem  gatte  mirb  bie  Suppe  511= 
gegoffen.  Salami  merben  in  Sdjciben  gefchnitteu  unb  auf 
bie  @rb)eu_  gelegt.  23er  Salami  nimmt,  muß  au^  etmag 
fetteg  glcifdj  baju  neljineu,  fouft  mürben  bie  ßrbfen  nicht 
gut  fein. 

97. 

Selbftoerftänblich  gleifd)  üon  gcfchlad)tetem  9{cl)  mirb 
acht  5:age  ,^uoor  eingefallen,  mit  23ad)t)olber  beftreut,  in 
ein  ©efäß  gegeben  unb  mit  einem  Stein  5ugcbedt,  jebeu 
3:0g  mirb  eg  gemenbet,  jebod)  ungemafchen  gelaffen.  Sobalb 
mau  eg  brandet,  mirb  eg  fauber  abgcmafct)en,  gut  nbge= 
häutelt  unb  gefpidt,  uon  jebem  ©emiir,^  etmag,  länglich 
fd)nitteue  :3imonefchale  unb  ein  meitig  gett  gegeben  liitb 
büuften  gelaffen,  big  eg  meich  ift,  bann  'mit  ein  meiiig  Suppe 
uutergoffeu,  jelU  mirb  (Siubreuu  geuuidjt,  ein  menig  ^uefer 


23t(bpret=25eiäe  mirb  fotiienbermajien  bereitet:  9)ian  uebme 
V,  Seibel  (V,  3iter)  Gffig,  '/,  ©eibet  ['U  £iter)  &«af|er,  fd)neibe 
.önnebet,  2orbeerb(att,  Simone,  oon  jebem  ©eanirs  etmag,  aiui)  2tog-- 
marin,  einige  2BacbbeIber,  alteg  bag  (afje  man  gut  [ieben,  bann 
gieße  mau  eg  über  bag  SSitbpret  unb  bede  eg  511. 
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eingebrannt,  eine  Sauce  baraug  gemocht,  unb  ein  23ig^en 
Simonefoft  borüber  gegoffen. 

98.  lieljPlfhc  (felbftoerftänblich  gefchladjtetem  'O^el)). 

(fjnr  6 jßerfonen.) 

9)fan  häutet  bie  9x'chplehe  ab,  fpidt  fie  red)t  bid  in 
gteichmäBigen  'JJeiheu,  fa^t  fie,  fegt  fie  auf  bic  23ratpfanne 
mit  bem  ©efpidten  nach  unten,  nimmt  10  Tiefa  ©aiigfetten, 
ebcnfouict  9{inbgmarf,  jehneibet  eine  meipe 
bratet  bie  fßletie  bei  öfterem  Segiepen  big  fie  balb  meich 
ift,  menbet  fie  bann  um,  läßt  fie  nod)  eine  halbe  Stunbe 
biirchbraten,  gibt  fie  bann  aufg  ©rett,  fd)ucibct  bag  gteifd) 
oon^en  23ciucii  ab,  formt  einen  Schlegel  baraug,  paffirt 
bie  eaitce  burdig  Sieb,  gibt  etmag  boubn  über  ben  23raten, 
bng  aubere  iug  Sauciere,  gibt  bann  bie  fRchpfcbe  mit 
fßreifefbeercompot  311  Stifdje. 

99.  KiubsfUet  n ln  IDclington  mit  fCrfilfd  inib  ;fttabeira. 

Sungenbraten,  nämlich  »odj  25orfd)rift  gereinigteg 
(getricberteg)  i^interflcifch,  mirb  gan^  rein  abgehäutelt, 
bann  in  fingerbide  Sdjciben  (jßritfd)cn)  gefchnitteu,  biefe 
ein  mmig  geflopft,  mit  mcißcm  9-^fcffer,  ein  menig  fDieljl 
unb  Salj  beftreut.  3n  eine  Cmclettenpfanne  lege  man 
bann  ein  Stüdd^eu  gett  unb  ftelle  fie  ouf  bie  ^Motte. 
Sobalb  bag  gett  hf>B  ift,  mirb  bag  gilet  hü'eiugclegt 
unb  einige  2Jfinuteu  auf  beiben  Seiten  überbünftet;  hierauf 
fd}lidite  man  fie  auf  eine  2lurid)tfd)üffel,  fcf)neibe  einige 
5:rüffelit  311  büiiiic  Scheiben,  gebe  fie  in  bie  Cnielctten= 
Pfanne  hinein,__  fd)ütte  Seibel  (1  ®ecifiter)  9Jfabeira 
hiu3u  unb^  laffe  fie  einige  SJfinuten  auffo^en,  gieße  fie 
fobann  auf  bag  gilet,  garnire  eg  nad)  Selieben  uub  gebe 
eg  bann  3ur  Jafel. 


100.  Kinbsgnlijal'rij- 

_®ag  gleifch  (1  5lilo  für  6 fj^erfouen)  mirb  in 
23ürfeln  gefchnitteu,  mit  3Jfeht  eingeftäubt,  bann  ^roicbcl 
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in  ?^ctten  acröftet,  bann  ba§  ^(eiic^  ^inehi gegeben  unb 
bei  gelinbem  geucr  1 ©tiinbe  getanen,  bi§  bo§  ^teilet) 
<2once  öon  fic^  gibt. 

101.  Hinliöfarb0nobfl. 

(5ür  4 ^erfonen.) 

V..  Äito  SJinbfteiid)  nnb  % tito  Slalbfteiid;  luivb 
gut  gebndt,  ober  anf  ber  5teiic^maid)ine  _gemat)ten.  ^av 
flcin  gemnd)te  gteiidi  wirb  in  ein  ^aneroUe  gegeben, 
ba;\u  toinmt  V»  geriebene 

geiucid)te  nnb  luiebcr  nnögebriiefte  9Jfnnb)emmet,  eine 

iEriic  weiBcn,  geitogenen  9“^  9*^^ 

iahen  nnb  gei)örig  unter  einanber  üerrut)rt  ©obann 
formt  man  au§  bem  fiteifd)  ßarbonabet,  unb  laßt  ey  m 
einem  ßafferotte  bünften,  in  wcld)em  man  jiiuor  tn  gutem 
@an§fetten  eine  ftein  gefd)nittcnc  gelb  werben 

taffen.  Öat  man  bie  Garbonabet  V4  ©tnnbe  bunften  g_e^ 
taffen  ftaubt  man  etwa»  9)Jet)t  barüber,  unb 
weiter  bünften,  wenbet  fie  bann  um,  bafe  oa§  Obere  511 
unterft  fommt,  nnb  täßt  fie  wieber  V4  ©tunbe  bnnjten. 
Sottte  wenig  ©nnce  fein,  _gibt_  man  etwa§  iöointton  iwju 
unb  garnirt  fie  mit  @rbäpfct=Groqnei§. 


102.  Itinböniagen. 

(fyür  8 ^erfenen.) 

fJiadjbem  ber  9tinb§magcn  gut  gewafc^en  ift,  feße 
man  ibu  mit  oietem  SBaffer  511,  ftette  it)n  auf  bw  ißtatte, 
taffe  ihn  einige  Stfinuten  auftodjen,  net)me  d)ii  bann  oou 
ber  ißtntte,  fd)iittc  ba§  25affer  ab,  wafd)e  itßi  nod}matv 
an§  unb  taffe  it)U  bann  mit  ein  wenig  ®at5  unb  .jngU'cr 
einige  ©tunben  weic^  fod)en.  fKan  net)ine  it)n  bann  mir  v 
ijirett  nnb  fdineibe  fd)öne  ©treifen  baraii§;  bann  mad)e 
man  ein  hetteiS  Ginbrenii,  taffe  e§  mit  Siter  guter 
9iinb§fni'l-w,  einem  ©tiidd)en  grüner  if.'eterfitic,  cm  wenig 
©lüthe  nnb  gut  ncrricbcncn  Änobtaiid)  gut  anrfod)cn  nnb 
fdiütte  biefc  ©micc  über  ben  gefd)nittencn  9Jinb§mageii, 
taffe  it)ii  in  berfetben  'U  ©tunbe  tangfam  fodjcn,  fcit)c  bie 
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©auce  bon  bem  9J?agen  ab,  gebe  in  eine  9tnrid)tfc^üffct 
gilt  gebünftete  ßartoffetn,  tege  ben  iOfagen  fc^ön  5iertic^ 
nm  biefetben,  gebe  i^n  bann  snr  ^^afet,  bie  ©auce  ertra 
in  bie  ©ancibre. 


103.  HoUbrnten. 

(fyür  6 9.'er|encn.) 

1 ilito  nieberer  ©d)uß  ober  gefdjättc  iöruft  wirb 
tiid)tig  gettopft,  mit  i]3eterfilic,  ©etterie,  gelber  9fübe  ge- 
fpidt  nnb  wieber  gettopft.  9Jfit  geriebener  ^wiebet,  ißfeffer, 
9?engewiir5,  ©ots,  gc^adten  ®iirten,  iiapern,  atte§  gut 
(Vifammcngemengt,  wirb  ba§  beftric^cn,  bann  ba§= 

fetbc  .yifammengerottt  nnb  feft  gebiiiibcn.  f^it  ein  Gafferotte 
mit  ©0(5  nnb  ÜBaffer  wirb  e»  jii  bünften  gegeben,  bi-5  es 
weic§  ift.  2)ann  fommt  '/g  Siter  £odjwein  jiir  ©micc. 

104.  Ko^fdjujfif. 

(fyür  6 ^erfencit.) 

1 5lito  9iinbfteifc^  üon  ber  9fippe  wirb  fetjön  bümt 
abgettopft,  gefat^en,  bann  werben  5Wei 
bünftet,  mit  biefen  wirb  ba§  ^^^ifet)  befdimicrt,  jeßt  feft 
5ufammengeroItt  unb  mit  weißem  ©pagat  snfammenge' 
biinbcn,  bann  läßt  man  eine  33ei,je  miä  Gffig,  ©ewürj 
unb  ©rün^eng  fodjcn  nnb  üii§tüt)(cn,  giefre  fie  über  bae 
ylcifd),  beete  eö  511  nnb  weube  cy  jcbcu  'Xag  nnb  läfrt  cy 
bann  in  ber  ®ei5C  bünften.  Dann  wirb  eine  ©micc  wie 
beim  9{et)  gemadjt,  nur  ein  ©tücfdjcn  geriebene^'  .^awybrob 
ba,yi  gegeben  nnb  biirct)paffirt. 


105.  Uii|tbeef. 

(ffiiv  6 fPerfoneit.) 

1 ililo  9iieberfd)uf3  uom  9{inbfteifc^  wirb  ftarf  gc= 
ftüpft,  gefaljeii,  bayi  fein  gcljadtc  ,3'i’ifhcl,  Sngwer,  9tcii' 
gewürj,  9?feffcr,  @riin,^eng,  gelbe  9{übe  gegeben  nnb  in 
wenig  SSaffer  in  ber  9föt)re  gebünftet. 
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106.  Hüllltfef  (anberc  9ht). 

(fyür  6 ^^evfonen.) 

SJJaii  neunte  tiom  nicbrigeu  3 Äilo,  (ö[t  ba§ 

^feijd)  gaiij  öom  ßnoc^en  ab,  )c^neibet  bie  §aiit  fanunt 
bem  ^fttcu  uoUltöiibig  ab,  hopft  C'o  mit  bcm  5^cifc|= 
flopfer,  fal5t  imb  pfeffert  ee  ein  luenig,  gibt  3—4  (Sf5= 
löffcl  ®an«fetten  in  einen  öeefen,  tagt  e^  auf  ber  ijjlatte 
beiß  lucrben,  gibt  ba-J  f^^^^if^  hinein,  täfjt  cS  beim  öfteren 
Segiegen  mit  eigenem  'Saft  25—30  DJiniiten  in  einer 
heißen  9?ö()re  recht  fct)nell  braten,  nimmt  e§  bann  anf'io 
itranchirbrett,  fchneibet  bünne  Scheiben  baran-o,  arrangirt 
felbe  auf  einer  Schnffel,  giefjt  oon  bem  Reefen,  wo  baö 
f^leifch  gebünftet  h>Jt,  ba§  fetten  ab,  gibt  einige  i^öfjet 
gute  f^hifchfi'PP^  Beeten  mit  biefor 

Sonee  einige  tWimiten  auf  bie  ''^^lattc  nnb  luuhbem  bie 
Sauce  gut  burchgetocht  ift,  fd)üttet  man  e§  über  ben 
Sfoftbeef,  garnirt  e»  nad)  Sl3eüeben  nnb  gibt  e-j  recht  h<^'f3 
jur  'üTnfd. 

107.  lloflbrntcn  (geiDÖhuItcher) 

luirb  gut  geffopft,  jebes  einjefue  Stüd  auf’«5  53rett  gelegt, 
mit  Salj,  Pfeffer  unb  lueuig  ^iiber  eingeftreut.  Sic 
Dmclettenform  mirb  fobann  auf  bie  Dfcuplatte  gegeben, 
ein  Stüdchen  Schmatz  in  biefetbe  gegeben  uiib  jeber  3foft= 
braten  5 DJiiuutcn  gebünftet,  bann  nehme  man  ju  jebem 
eine  flcinc  3'i-’tcbel,  läßt  fic  in  Sd)mal,^  gelb  werben,  gebe 
ein  Stüdd)en  ^»ö'oer,  einige  Slörncr  9?eugewür5  unb  lege 
bie  Sioftbraten  hinein,  laffe  fie  Va  Stnnbe  bünften,  nel)me 
fie  uom  f^euer  unb  lege  bie  unteren  nach  eben,  gebe  fie 
bann  in  ein  anberc§  (lafferolle,  paffire  bie  Sauce  bnrd; 
unb  gebe  fie  redjt  Ijeif]  5u  Sifd;e. 

108.  Uo|ibrflten  cuglifther. 

3 5tilo  nieberer  Sd)uß  werben  Dom  »nb  93eiu 
lüSgelöft,  gewafd)cn,  gellopft,  gut  eingefal5en,  mit  geftoße* 
uem  weißem  if^feffer  beftreut  unb  24  Stunben  in  bie 
51älte  gcftcllt.  lÜfnn  nimmt  fobann  3 (Eßlöffel  ®an*3fettcn 


49 

in  ein  (Sofferotte,  gibt  bo»  f^leifCh  hinein,  Iä§t  e§  beim 
fd)uellen  f^ei'cr  eine  hnfbc  Stnnbe  in  ber  9?ohre  bünften, 
ftellt  eö  bann  511m  fidltwerben  unb  fchneibet  gauj  feine 
Scheiben  bauou,  garnirt  e»  mit  gefchabeuem  ^ren  unb  gibt 
C'j  311  Sifche. 

109.  Uoliärntftt  mit  SurbcUcn. 

Süä  mirb  gut  getlopft,  in  einem  Sieinbl  mit 

ganzem  ©ewür^  unb  3Boffer  jugeftetit  unb  gebünftet,  wenn 
c«  fd)on  _ Weid)  ift,  nehme  man  gehadte  Sarbellen  unb 
fchmiere  jebe§  Stücf(^eu  ouf  beiben  Seiten  bamit  ein  unb 
gebe  eö  wieber  in  bie  Sauce,  laffe  eä  mitbünften  iiiib 
garnire  c§  mit  ©rbäpfelit. 

110.  Hiimpfteak. 

9ciebri_ger  Sd)uß  (1  Äilo  für  4 'iperfoneu)  wirb  wie 
iiMeuer  Sioftbraten  gefdjnitcn,  geflopft,  gefallen,  beftaubt 
ey  mit  etwa«  fOteljl  nub  gibt  ein  wenig  Pfeffer  ba3U.  ©ine 
Cmelettenpfanne  wirb  mit  einem  biM)en  Sd)inal5  auf  bie 
glatte  geftellt,  nub  ba-5  Dinmpfteaf  fd)ncll  auf  beiben 
Seiten  gebadeu.  Wan  gießt  baS  getten  ab,  nnb  gibt  einen 
Söffet  Suppe  auf  bie  Dmclettenpfüuuc  unter  buv  9{ump= 
ftcaf.  Wüu  gibt  etwad  gefchabten  Ären  ba^n  nub  oben 
auf  bay  gel)adtc  grüne  ißeterfilic. 

111.  llufTil'djcr  Ho|tbrnten. 

Sic  Üfoftbraten  {%  Silo  für  2 fßerfonen)  werben 
pom  Snod)cn  gelöft,  auf  ber  ^ettfeite  werben  einige  6in= 
fchnitte  gemacht  nur  fo  weit  bie  5ettK*t<^  Mh  bann  werben 
fie  mit  bcm  3d'ifd)tlopfcr  ein  wenig  geflopft,  mit  Pfeffer 
imb  Salj  beftreut  unb  in  ein  Gaffcrotle  werben  3 Söffet 
Schmal^  h*''e’ingegeben,  bann  legt  man  bie  fRoftbraten 
einen  neben  ben  anbcrcu  t)iiwiu,  beftreicht  bie  Cberfläd)c 
9toftbratcn§  mit  einem  nuy  3 ($iweiß  gefchlagenem 
Schnee,  reibt  ein  Stüdchen  fdjwarjey  ^aiuobrob,  beftreut 
bamit  bie  9?oftbraten,  2 fleinc  ^wicbcl  werben  fein  gehadt 

Ädut'eiig  ^toc^buc^,  3.  2IufI.  a 
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unb  mif  btc  JRoftbratcn  gegeben,  betvopft  af(e§  ba§  gut 
mit  i^ertaiienem  ©anäfetten,  beeft  einen  reinen  Söogen 
ißapier  über  bie  9io)tbraten,  bedt  ba3  ßaiieroüe  mit  einer 
©türje  ^n,  (apt  biefe  Stoftbraten  in  ber  3töt)re  bünften, 
gießt  einige  (äßlöffet  ©nppc  51t  nnb  probirt  noc^  einer 
l)a(ben  Stnnbe : menn  fie  genug  meic^  [inb,  entfernt  man 
ben  '^eefet  mie  and)  ba§  ifjapicr,  fe'ttet  bie  Saitce  nb,  iäßt 
bie  'Jtoftbraten  einige  9}finuten  in  ber  9iöl)re,  paffirt  bie 
Sauce  bnre^  nnb  gibt  fie  rofe^  ,ytr  'Jnfd,  garnirt  fie  nac^ 
^Belieben. 

112.  Si^Spfeuflrift^  mit  iWaioranl'auie. 

(f^ür  6 ißcri’oneit.) 

9tac^bem  man  1 ^ito  Sd)üpfcnfen(e  rect)t  meid) 
bünften  läßt,  mac^e  man  in  einem  Safferoüe  nn‘o  einem 
@tüd  ©anv’fett  nnb  einem  ©ßlöffel  notl  3}fd)t  ein  t)el(e§ 
(Sinbrenn,  gebe  ba^n  ein  SiS^cn  9J?ajoran,  laffe  e»  mit 
einem  Vü  9'der  9^inb§fnppe  anffod)cn,  fd)neibe  fd)cne 
©(Reiben  non  bem  f5fcifd)c,  lege  fie  rec^t  5ierlid)  onf  eine 
©c^iiffel  nnb  gebe  ring§t)ernm  gute  gebiinftete  Kartoffeln 
nnb  fd)iitte  bie  ©auce  vcd)t  l)eiß  bariiber. 

113.  St^öpfcu-fieulf. 

(fyür  6 iPerfouen-) 

1 Kilo  ©c^öpfenfenle  mirb,  nod)bem  e»  imm  Sein 
nbgelöft  ift,  gut  geflopft,  bann  ftoße  man  ein  ©Indexen 
Kiiob(and),  9iinb§marf,  ©al,i  im  DJJörfer  gnt  äiifammen, 
mad)c  auf  ber  Cberflad)e  ber  Kcnic  Heine  Ceffmmgen  mit 
einem  SÜteffer,  gebe  in  jebe  Ceffnnng  ein  flein  menig  Don 
bem  ©eftofeenen  l)inein,  false  ba§  f^leifc^  nocl)  ein  menig 
nnb  gieße  etroa^  mel)r  SBaffer  a(^’  51t  anbern  33ratcn  t)in3n, 
ftelle  es  äiigcbedt  in  bie  9iol)rc  nnb  laffe  c§,  bis  eS  bei= 
)ml)e  meid)  ift,  fielen.  3)ann  nel)ine  man  bie  ©tür^e  l)erab, 
gebe  baS  gelten  meg,  ftrene  etmaS  Kümmel  auf  bas  gleifd), 
begieße  eS  mit  gutem  ©anSfetten  unb  laffe  eS  fd)ön  golb- 
gelb  braten.  ®iefer  ©raten  fann  nur  mann  gegeffen  merben. 
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114.  S4iöprfit-fllfl)c  gebraten. 

®ie  ©cböpfenple|e  (1  Kilo  für  4 ißerfonen)  muß 
einige  Jitage  liegen,  bamit  fie  mürbe  mirb,  bann  mirb  bie 
obere  _§aut  abgewogen,  gut  geflopft  unb  gefpidt,  in  eine 
©ratpfanne  gibt_  man  20  S)efa  ©d)tnals,  legt  bie  gefallene 
nnb  menig  gepfefferte  ©le^e  barauf,  bann  fepneibet  man 
2 3miebel  in  ©d)eiben,  gibt  eS  bajn,  nimmt  1 Siter  fd)mad)e 
gleift^fuppe  bajn  unb  läßt  bie  ©leße  bei  immermäf)renbem 
©egie§en  mcid^  bünften,  mann  fie  genugenb  meid)  ift,  mirb 
fie  aus  ber  ©auce  genommen,  onf  bie  ©d)üffel  gegeben 
unb  bie  ©cpffel  fammt  ber  ©d)öpfenple^e  in  bie  9?ö^re 
gegeben,  bomit  fie  marm  bleibt,  nun  mirb  bie  ©ance  bnreb* 
paffirt  nnb  entfettet,  bie  ©djöpfenpleße  mit  tleinen  Kartoffeln 
garnirt.  ©ance  unb  ©d)öpfenbraten  muß  ^eiß  ju  Xifc^c 
gegeben  merben. 


115.  Siralerbratew. 

(gttv  G ißerfoiien.) 

2 Kilo  mageres  ülinbflcifd),  momöglid)  3}?ittetplc^e, 
mu'b  V2  ©tunbe  gefod)t  nnb  fobann  in  biinne  ©treifen 
gefd)nitten.  23äl)renb  boS  gleifc^  focf)t,  merben  7 2;cta 
ÖJinbSmarf  fein  gel)adt,  2 3roiebel  merben  fein  geje^nitten, 
14  I5)eda  fc^morjeS  ^ausbrob  mirb  gerieben,  biefe  ©ad)cn 
merben  nad)  3*d^at  oon  einer  ©rife  mcißom  geftoßenem 
©feffer  nnb  einer  ©rife  ©al3  re^t  gut  abgebünftet,  gut 
bnrd)einonbergerübrt.  ©obolb  biefe  9jtifd)nng  übcrfnl)lt  ift, 
beftrei^t  man  bamit  bie  gleifd)f(^eibcn,  bie  man  fobann 
tnapp  nneinonbcrgclegt  in  eine  ©fonne  ftellt  nnb  in  gutem, 
fräftigen  ©ouillon  mit  ctmaS  gutem  getten  unb  einem 
Söffel  Ginbrcnn  bünften  läßt;  man  bilbet  eine  fiirje 
©ance  barauS,  nur  barf  man  baS  gleifc^  nic^l  jcrfücf)en 
laffen,  bie  gleifebfd)eiben  muffen  ganj  bleiben.  9J?an  legt 
bie  ©cf)eiben  fcl)ün  fd)räge  auf  eine  ©cbüffcl,  fo  baß  immer 
eine  ©cb'-’il^t  auf  ber  anberen  31t  liegen  fommt,  begießt  es 
mit  l)fißer  ©ance  nnb  gibt  bie  anbere  ©auce  ei'tra  in 
einer  ©aitciere  re^t  t)dB  ju  ‘Jifi^e. 


l 
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116.  Ungarifiljes  UinU-  öUer  fifllbasiil^nfdi. 

gtippenftücf  üom  Üiinb  ober  Slalb  (1  tUo  für  6 ^er= 
fönen)  toirb  entt)äutet,  in  8tncfe  gefd^pitten,  mit  etioaS 
@an§fett  unb  3roief>elf(^ei6en  in  ber  eigenen  S3rüt)e  ge» 
bünftet,  fobann  gefatjen,  ^aprifa  unb  etmaS  S0?et)t  baran 
gegeben  unb  mittelmeicl)  gebünftet. 

117.  minier  ßnufiljel. 

(fjür  2 ^erioncn.) 

9)?au  planfd)ire  ein  S3änfd)ei  gut  ab,  loofc^e  e§  im 
falten  SBaffer  gut  au§,  laffe  e§  mit  einem  @tücfd)en  $0(5 
eine  ©tnnbe  foc^en.  iDian  uef)me  e§  bann  t)cran§,  bade  e§ 
mit  j^mei  geioeicbteu  ©emmeln  siemlid)  fein,  mache  dn 
liÄtbraune-ä  ©inbrenu,  net)me  1 ©eibel,  (4  ®eciliter)  f^teifd)» 
fnppe,  taffe  fetbe  mit  bem  Sinbrenn  ouftocben,  gebe  ba§ 
gebadte  binein,  fcbtage  baju  2 Sier,  ein  wenig  ^^feffer 
unb  <5alü  unb  wenn  alte»  gut  uerfodjt  ift,  gebe  man  c§ 
mit  5fartoffeln  garnirt  511  S:iicb. 

118.  miener  Ifolibrateu. 

@d)öner  Üfoftbraten  (V„  Äito  für  2 ^erfoneu)  wirb 
geftopft,  gefaljeu,  mit  a)fe[)t  beftanbt,  etma§  papri^trt 
{wenn  man  ^aprifa  liebt),  unb  nnf  einer  Omelettenfcbüffct, 
auf  loet^er  man  ein  ©tiidcben  Sdbmats  l)ciB  werten  läfst, 
auf  beiben  ©eiten  abgebraten,  bann  wirb  ba§  f^ett  oon 
ber  Dmetettenfdjüffet  abgefeibt,  ber  9foftbraten  auf  einen 
Sietter  gegeben,  ein  Söffet  gteifdiiuppe  wirb  in  bie  <}5fanne 
gegeben,  2 93dnnten  auf  bem  gener  fteben  getaffen  unb 
bann  über  ben  9foftbratcn  at^  ©aucc  gegoffen.  hierauf 
wirb  ber  9foftbraten  mit  (ärbäpfet  äu  5:iid)e  gegeben. 

119.  .Biihfl  (junge 

wirb  gewafcben,  wenig  gefat,^en,  mit  ber  §ant  nncb  unten 
gelegt,  gute»  ©anöfett  unb  wenig  ©affer  baju  gegeben 
unb  jugebedt  in  ber  9iöbre  gebraten,  ©cioöbntid)  wirb  e» 
auch  wie  Wiener  ©i^nibel  5ubereitct  nnb  at»  9tnftage  jum 
©pinat  gegeben. 
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III. 


120.  Örob-Saurr. 

cuf  .f  Stbfäae  oon  «8rob  unb  taffe  fie  auf  ber 

patte  trodnen,  )o  ba§  man  e§  and)  im  Stförfer  ftonen 

o \ 3^‘«^‘3fuppe,  taffe  mit 

ibr  em  Ctudcben  Sorbeerbtatt,  ©tiiddben  Slnobtaucb,  biScben 

genebenen  ^5n^pcr,  */.,  Siter  oon  bem  jerftobenen  93rob, 
einige  ppner  Äüinmet  10  93?inuten  anffocben  unb  gebe  e^ 

5um  gtei|cb. 

121.  ßflpern-Suure. 

14  fcbioacber  9{inb.5fnppe  unb 

^ s man  10  tKinuten  focben,  in  ein 

anbere»  ©efap  gebe  man  jwet  Söffet  ©inbrenn,  V«  Siter 
Sauer,  ebeniooiet  (Sifig,  7 <S)da  3nder,  ber  3uoor  an 
einer  Simone  abgeneben  wirb,  taffe  aüe^5  gut  oerfoeben 
gebe  e»  bann  311^  ben  5fopern  binein,  fofte  fie  unb  wenn 
|te  pifant  genug  i|t,  gebe  man  fie  3itr  5:afel. 

122.  finoblfluttj-Smirr. 

@in  bdteä  ©inbrenn  wirb  gemacht : im  9J?ön‘et 

mmf^V  ö^rirtBen,  bicranf  nebme 

man  L Siter  9unt)»)uppe,  3ert)ade  ein  wenig  tBelerfitie 

90113  fein,_  nebme  ein  ©tänbd)en  lölütbe,  gebe  adeä  in 
einen  Sopf  unb  taffe  eg  10  tÖZimiten  anffodjen. 

123.  ßopper-Snurr. 

o,  .-  toirb_  gut  auggewafdjen,  mit  fcbwadier 

^fteiKbluppe  Up  menn  foldbe  nid)t  ift,  mit  reinem  ÜSafier 
^geKbt,  mpbem  er  y,,  ©tunbe  gefodjt  bot,  wirb  ba§ 
Sajier  prd)  ent  ©teb  biircbpaffirt,  bann  wirb  ein  9aii3 
weiße»  ©inbrenn  gemad;t,  oerbättnißniüBig  in  bag  Söoffer 

Ctiidd)en  3uder  nnb  tat)e  eg  einige  9Kinuten  auffod;eit 
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lerquirk  rcdjt  gut,  net)me  Dom  unb  ipuble 

e§  mit  einigen  rollen  2)ottern  gut  ab  nnb  gebe  )o  bie 
@auce  äu  gleifc^  ober  ßnöbet  (tlöße)  snr  Xafel. 


1 24.  parnbetsäpfcl-Sauce. 

9J{an  ne^me  10  ^arabie^iipfel,  lod^e  fie  in  ’/a  l^iter 
tdiroacber  91inbäinppe  toeid),  gebe  basn  2 ©Blöjift  ®inbrenn, 
aiie  eö  mit  oertod)en.  Sobann  mirb  ein  ©tüdcpen  ^ndev 
an  einer  eitroneuj^ate  abgerieben,  in  bie  Sauce  gegeben, 
ber  Saft  oon  ber  Simone  t)i«eingebriidt,  oUe‘5  gut  oer= 
fodit  ein  menig  (Sifig  bajn  genommen,  t)ieranf  bie  «saucc 
burd)  einen  Seiber  paffirt,  biefe  getoftet,  bannt  pe  toeber 
ju  fuß  noch  flU  faner  ift. 


125.  prter|Uie=Sttuce. 

iOJan  bade  grüne  i]5ctcr)i(ie  rcd)t_Jein,  in  ein  (iaffc= 
rolle  mieberum  gebe  man  einen  Sßlöffel  ®an»fett,  itelle 
e»  auf  bie  iplatte,  nebme  baju  2 (Sßlöffel  ^cebb  oiu_ 
rülire  alleä  ba»  auf  ber  ißlattc  bi^'  ec'  gelblid)  i[t,  bterauf 
nebme  man  Vs  Sitec  reiner  ^leifdß'nppe,  gieße  fie 
nnb  Inffe  nlle^5  10  iOJinnten  toeben;  eine  9J?eiier)p^e  Slutbe 
nnb  menn  e§  nötl)ig  ift,  gebe  man  noch  ein^'Sstönbdien 
Sal,5  ba,yi,  rül)re  alte^3  gut  ab  unb  gebe  bie  -ssance  bann 

511  2ifd)e. 


■Sasn 


126.  Pfifer-Sfluce. 
oor  Willem:  5ür  6 geller  (5  if?f.) 


gelben 


iBfcfferfnd)en,  für  0 li  (5  ißf.)  fdjioarsen,  20  li  (ly-2o 
$f-)  i‘>ßc  9J2cinbeln.  SDiefe  merben  nid}t  gebrnbt,  loijbevn 
in  einem  reinen  2ud)e  abgcmifdjt,  ein  Stüddjen  ilnob= 
lancb  nnb  bie  9Jfnnbeln  merben  3ufammen  in  einem 
aiJörfer  serftoßen,  ber  ^^ßfefferfneben  mirb  gerieben,  ^ alleo 
^nfaiumen  in  einen  ilopf  gegeben,  ctmad  geftoßener 
bain  gegeben,  bann  quirle  man  alle-o  ba§  in  Vs  ~Ocr 
fdimadier  fjleifdjfnppe  gut  ab  unb  laffe  e§  auf  ber  ipiatte 
bei  fd)mad)em  Reiter  abfod)en,  foUtc  e-5  311  menig  gefallen 
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ä“.  ®ie  Sauce  gebe  man  jum  9finb= 
deijep  ober  311^  ^alb§=  unb  9iinb^3onge;  foöte  ober  bie 
Sauce  311  bid  fein,  fo  lann  man  fie  mit  Jleifcbfuppe  Oer- 
bünnen,  oncb  fann  mon  §irn  bamit  einmadjen. 

127.  Poluifilje  Smire. 

9Jfan  mad)c  ein  bünnen?  (Jinbrenn,  bade  fein  grünen 
finoblond;  nnb  grüne  ^miebel,  ctma§  Sd)nittlaudi  unb 
grüne  ißeter|ilie,  gebe  hH  aüe^j  iiu^  einbrenn,  gieße  9Jinb>?= 
luppe  boranf  unb  fodje  ce  ein. 

128.  Rttbic0itjeiT-Saucc. 

aiian  pnße  unb  mafeße  einige  iRabieM^en  rein,  lodie 
ße  Ul  einem  53i§cben  SSaffer  meieß,  nebme  ein  menig  gute 
i3lei)cbluppc,  macbe  einen  großen  eßlöffel  ooll  liebten  ein= 
brenn|,  bo3u  ein  menig  Sal3,  ein  menig  Wiu^catenblütbe, 
a(le§  bae>  gebe  man  in  bie  gleifcßfiippe  unb  quirle  eä  barin 
reebt  gut  ob,  gieße  el  fobann  3U  ben  9iabie§d;cn  unb  laffe 
alle^  3ufanimen  einige  aRinuten  auflocben.  ®iefe  Sauce 
mirb  bloß  3um  Sfiubfleifcb  Oermenbet. 

129.  SurbfUeii-Smire. 

Sarbeüeu  merben,  naebbem  fie  gemafeben  finb,  mit 
|^lei|d)fuppe  in  einem  engen  Stopfe  gefodjt;  man  nebme 
fobüiin  fcböne'o,  gelbe«  ßinbrenn  ba3u  nnb  paffire  alle« 
bnrd}  einen  Seiljer,  gebe  ba3u  ein  menig  (Sffig  unb  laffe 
eö  nod)  einmal  anffodjcn.  Xiie  Sauce  gebört  311m  gleifd). 


130.  Sfluere  ©iirlirii-Smire. 

SDie  ©urteil  merben  abgefebält,  jebc  Sd)eibe  (ifjritfdie) 
UI  4 bünne  SJbcile  gefd;uitteu,  man  läßt  fie  bann  eine 
halbe  etnnbe  meid;  toeben,  nebme  bann  golbgelbe«  ßin= 
brenn,  ein  Stüddjcn  3ßder,  ein  menig  Sal3  unb  roenn 


e«  11  ö 


ötbig  märe,  aueb  ein  iöü?djen  effig.  lafie  aUeä  30-- 
)ainincn  einige  aitinutcu  tod}en  unb  bie  Sauce  ift  fertig. 


ift  fertig. 


131.  S4niittlaud)-Smiff. 

®ec^§  gefo(^te  (Sibotter  )3afi'ire  man  burc^’l  ©icb, 
ne()me  7 ®efa  Tafelöl,  rü^re  tropfenroeiie  tu  bte  Dotter 
unter  fortmüljrenbem  Steiben,  menn  bal  Del  gut  ucrrii()rt 
ift,  fo  net)me  mau  etwag  meipeu  Siftg,  rül)rc  btcjcii  oud) 
langsam  t)iuein;  bierouf  fc^netbe  man  gau3  fein  ein  wenig 
0cbuittlauc^  iu  bie  Sauce  unb  gebe  fie  bann  511111 

Sie  tarnt  auc^  wie  $eter)*i(ie=Sauce  (9ir.  125)  511= 
bereitet  werben, 

132.  Si^mnmme-Snnce. 

§erreitpil5e  werben  in  biiitite  Sc{)eibd)eii  geic^uitteu 
mit  SSaffer  sugefel^t,  ein  wenig  geia^eu  unb  weic^  ge= 
toc^t ; jet^t  neunte  mau  gotbgetbe»  Siitbreuu,  gebe  uer* 
t)ättniBmüBig  iu  bie  Schwämme  t^iueiu  ein  wer.ig  fiummet, 
grüne  ißeter)'itie,  tafle  aÜe!§  ba§  einige  tDtimiteu  auftocf)eu 
unb  gebe  bie  Sauce  51t  Stnöbet  (SltöBe)  ober  ^teifd). 

133.  Scuf-Sfluce. 

SDiait  net)me  einen  gewöf)ntic^en  Senf  (ä)?oftrid)),  je 
nad)bent  man  Sauce  braudjt  (511  1 Seibet  für  20  h = 
10  ipf.  Senf),  ebenfalls  eine  fd)wacl)e 
einen  ©Btöffet  iwlt  idjones  (Sinbrenn,  follte  bie  Sauce  51t 
bünn  fein,  tann  man  nod;  ein  Stüdd)en  Siiibrenit  itad)= 
geben,  ©in  wenig  ben 

Saft  l)iu5n. 

134.  Snppi'itltren. 

Vs  Siter  IKinbSfnppe  wirb  rein  gcfeil)t  unb  Ijicranf 
ein  Stüd  5lren  gerieben ; fobann  rüljre  man  ans  einem 
©Biöffei  feineres  S[}iel)l,  7 Defa  geftofjeiien  ^ 

geftoftene,  gebrüljte  ÜJJanbeln,  einen  ©fflöffel  uoll  geftanbeneS 
\Hbfd)öpf  einen  5lnöbet  3nfantmen,  gebe  ilpi  in  bie  Suppe 
l)inein  unb  laffe  felbe  unter  nnanfl)örlid)ent  9{üt)ren  fo_d)en, 
fal3e  fie  ein  wenig,  gebe  ba3ii  ein  Stänbd)en  33liitl)e,  follte 
bie  Souce  3U  bid  werben,  fo  fann  man  einige  i'öffel 
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®efbe  Sauce  fann  man  fowobl  sunt 
^tubrleqc^,  als  _ auc^  3u  tnöbetn  (möge)  geben  unb  fann 
fte  anc^  mit  etntgen  ©ibottcrn  abfprnbelit. 

135.  STrodiene  Sttjmämme-5nure. 

^ .4-  .Schwämme  werben  gut  gewafeben  mit 

focl^nbem  SSatjer  abgebrüht  unb  in  '1^  Siter  ^^affer 
toeicbgefodd  fobalb  fte  meid)  finb,  werben  fie  abgefeibt 
flem  gebaeft  unb  tu  bas  gefodjte  tföaffer  3urüdgegeben  ; 

^4?  7^/?'  ein  wenig  gute 

gletfcbfnppe,  etn  ibtSebe«  Slütl),  etwas  3!üntmel,  gebe  bie 

©cjwamme  nmtmt^  bem  aBaffer  ba3i,  fteüe  eS  auf  bie 

Wate  unb  fa)|e  e»  etmge  IDhnnten  lang  auffocbcit,  bieranf 

gebe  man  ent  flem  wenig  gebadte  f|?eterfilie  ba3n.  Diefe 

mm  m^JnZlr 


136.  3mtelieI-Simre. 

V»  f . 3«ie^ef  ab  unb  bade  fie 

ledd  Ktn,_  gebe  )te  in  ent  Slüddien  gelten,  laffe  fie  fdiön 
gelb  bunlten,  nehme  ein  Stiideben  ©inbreitii  ba3u  unb 
iiacbbem  man  Sauce  branebt,  eine  fdiwacbe 
9n*e  alles  3nfnnimen  anffoeben  unb 

Ä übe?  Spi  ? emen  Seiber.  Diefe  Sauce  fann  31, 
olnu.el  (itlüBc)  ober  ?)ftei)cb  gegeben  werben. 

137.  .Bmiebelfflurc  mit  mein. 

iWaii  bade  eine  3'atebel  redit  fein  röfte  üe  mit 
emem  ©tM  ®ü„.5fctt  golbgdS,  reibe  eil,  ©tiiidc,,  «auä, 
tnob,  gebe  aücs_  baS  nebft  Büffel  feinem  htd/  tnr 

tmnr'i="s  ein  wenig  bräunen,  öieronf  taffe 

1 !)fc-  öatcr  Suppe,  einem  wenig 

guten  oeiney,  )o  wie  amib  mit  einem  wenig  23eineffia 

3n)ünimcn  recht  gut  anffodjcii  unb  gebe  ein  flcin  Stiiddicn 

ä'lf  ^«jii  and)  fann  num  einige  Äapern  unb  eitronen= 
idjale  gaii3  flem  batcinicbneiben. 
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IV.  öwtfii.*) 

21  tigern  ei  ne  18  einer  fangen,  (sin  23vaten  mnjj  langiam  ge(’ra= 
ten  roerben,  ienft  mirb  et  fdinelt  gefärbt,  bleibt  aber  inroenbig^  bart- 
(Sin  $aar  ianben  finb  in  ca.  1 (Stnnbe  gebraten,  ein  inngesj'iibn^ 
dien  ift  in  ca.  Vs  Stnnbe  fertig,  (snte  bat  ini  Scnuner  ca.  1 Stnnbe 
3n  braten,  eine  (^an§  ca._2  ©tnnben,  iJalbabrnft  ift  in  l'/.j  Stiin-- 
ben  fertig,  ein  junger  fsafan  ift  in  ca.  1 Stnnbe  gebraten,_ein  ftei= 
rifdber  jilapann  braucht  ca.  2 Stnnben,  ein  3nbian  ca.  3 «Stnnben, 
ein  jnngeö  Üfcbbnbn  1 Stnnbe,  iKebriicfen  2 Stnnben,  fRebfcbl^iJc’l 
etwa»  längere  3^it,  groüerÄalbafd)lcgel_2  Stnnben,_eine  gro|e 
tioH  gut  biirdjlegener  lHinb»braten  3 Stnnben.  ^in  jcber  SSraten 
innp  mit  bem  eigenen  Safte  begoffen  merben,  bainit  er  faftig  bleibt- 


138.  (Entculirnten 

(für  4 fperftmen) 

luirb  fü  lüic  (5Jan§()Vüteii  (ftct)c  Vltr.  140)  gemadjt.  ©aiicc 
311  biejem  töraten  luirb  uoii  boiniellien  gemacht,  nur  bnfi 
biiv  gett  abgeitoinmcit  ivirb. 

139.  ^-afnii  mit  S^rüflfdii. 

i^'iir  G ib'^vfonen.) 

9tac^bcm  ber  ^biit  gcjuifet  iinb  aii»gcuiaid)cu 

ift,  tuirb  bie  '-öritit  bcsfetbcn  rcd)t  gievlid)  mit  gcid)nittencn 
Trüffeln  gefpidt;  bnnu  inivb  er  gefpettert  uitb  gcfal3cii  in 
eilt  (safferoÜe  gegeben,  tuomöglid)  mit  einer  (SJanc'bnnt  um> 
micfelt,  bann  mit  Spagat  gut  uerbuitben,  */,.i  Si^cr  iBaifer 
ba3ugecjeben,  einige  5Torner  iöad)l)o(berbecren  baran  ge 
morfen  nnb  3ugebedt  in  ber  9{öl)re  gebraten.  9?ad)bem  er 
•'Y4  meid)  ift,  mirb  ba-3  bernntergenommen,  man  taffe 
it)n  fd)üu  golbgelb  bünften,  trand)ire  it)u  nnb  lege  il)it  fo 
auf  bie  Sd)iiffet,  baß  iöruft  unb  iieule  obenauf  tommeii, 
nnb  mad)e  beviim  einen  Äran3  non  'peterfitie,  gebe  etiuav 
Saft  auf  ben  53raten  nnb  biefen  bann  3ur  ^ijnfet. 


*)  S8ratcn,  bie  iiidn  anvgefrri.'d)cn 
Piamen  abö  ield)e  führen,  finben  fid)  nnter 


i8raten  finb,  jebodi 
„tSleifdifpeifen". 
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140.  @an0bratfn. 

({Snr  8 ißerfonen.) 

fUadjbem  bie  ©an»  mit  menig  ßümmet  unb  met)r 
Sats  gut  eingerieben  ift,  mirb  fie  gefpeüert,  mit  bem 
iRüden  nach  aufmärt^  gelegt,  in  bie  iRöhre  geftettt  nnb 
ejn  menig  IBaffer  l)in3ngegoffen.  Sobnib  [ie  beinahe  meid) 
ift,_  tet)re  man  fie  um  mit  ber  töruft  nad)  aufroärt»  nnb  taffe 
biefelbe  fd)ön  gotbgetb  braten.  9tad)bem  fie  etma-5  nber= 
tiit)tt  ift,  mirb  fie  ber  :Oänge  nad)  in  4 Xt)eite  gett)eilt  nnb 
bann  erft  tranc^irt. 

141.  licljbrnteu  ('fetbftnerftanbtid)  nom  gefd)tad)teten 

fRet)). 

(5iir  4 fßerfonen.) 

1 Äito  9tet)fd)tegel  (geporfd)t)  *)  mirb,  nad)bcm  er 
einige  Stnnben  in  reinem  iBaffer  gelegen  ift,  abgel)äntett. 
^ann  mad)e  man  an»  einigen  Sott)  (mcf)reren  Sefa) 
fügen  pJianbetn  eine  Wanbelmild)  nnb  lege  ba»  gereinigte 
fRe^  hinein,  taffe  e»  24  Stnnben  liegen.  Sobann  net)me 
man  ein  (safferotle,  fc^neibc  etmae  3miebet,  gelbe  fRübe, 
Stüdc^e£  fjSeterfilie,  Stndd)en  Sellerie,  einige  23ac^t)otber= 
förner,  Stndc^en  (sitronenfd)ale,  etma§  Sorbeerblatt,  Vlt)i)-- 
mian  nnb  jRoömarin  t)inein,  lege  ba;?  fRel),  nad)bcm  e»  ge- 
fal3en  ift,  l)i»ein,  gebe  ba3ii  ein  Stiid  reine»  @an»fetten, 
bede  e»  3p  mit  einer  Stnr3e,  ftelle  e»  in  bie  9iöl)re  unb 
taffe  e»  fo  langfam  meid)  braten.  9Jac^bem  e»  meid)  i)'t, 
net)me  man  ein  anberee  ©efif)),  Stndd)en  fyetten,  ein  menig 
9Rel)l,  nod)  ein  nid)t  gar  l)elfe»  Sinbrenn,  ’/a  Sitcr  rotl)cn 
ä3ein,^  Siege  auf  bac'  (sinbrenn  nnb  taffe  e»  anftod)cn, 
giege  felbe»  in  ba§  liafferotle,  mo  ba»  3Jel)  gebroten  mürbe 
nnb  paffire  atte»__bnrd)  ein  Sieb.  Xann  lege  man  ben 
©raten  in  bie  Sauce,  laffe  il)ii  ein  menig  nberbraten, 
fcl)nejbe  bann  mit  einem  iReffer  fd)öne  Sd)eiben,  giege 
bie  Sauce  barüber  nnb  gebe  felbe»  mit  tleinen  i|iaftetcn 
garnirt  3111-  Xnfel. 


'■'j  d'oridicn  _ pnrijircn,  rcinic)on.  Siche  9u'C]i)‘tcr. 
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142.  ©efpithtfr  Kin^0bratcll. 

(tyür  6 ^eri'oncn.) 

@in  Äilo  ntebcrer  ©cf)UB  Joirb  gut  geffopft,  Ijicrauf 
luerbcn  in  ein  Sü|)eroIIe  einige  iommt  ©djale 

fiein  gefc^nitten,  fiein  geic^nittene  gelbe  Stube,  ©eQctie, 
gan5e§  Steugeiüuri,  ganzer  Sngioer,  ein  ©türfc^cn  Sorbeer* 
blaft  gegeben,  jobaun  wirb  ein  @tiiiic()en  rot)c»  ^äuc^er= 
ftcii'c^  in  üiececfige  Siirfcl  gcid)uitten  unb  mit  biefen  ber 
@d^uB  geipidt.  Unter  „ipicfeii"  uerfte^t  mau:  3n’g  gleij^ 
werben  mit  einem  fpitjigen  SOteffer  Söd)cr  gemacht  unb  in 
biefc  ba§  Stäudjcrfleii^  feft  t)ineiugei*tcdt,_  ^;§  3'teijd)  mit 
ber  §aut  wirb,  uadibcm  e§  gcjal5en  ift,  in  ba§  oben- 
erwöpnte  ßaifcrofle,  worin  [idj  ba§  ©rünseug  befiubet,  auf 
bü-j  ®riiu3eug  gelegt,  3Wei  'Stunbcu  mit  einem  0eib_ci 
SSaffcr  in  ber  Stöt)re  gebüuftet,  fobalb^-3  wcid)  genug  ift, 
werben  nuv  bem  gtcifc^e  fc^öne  büune  -sod)eibcn  gcfd)uitteu, 
bic  0aucc  wirb  burc^  ein  ©ieb  paffirt  unb  über  t>a'5  _gc= 
fd)uittcue  S'loifdi  gegoffcn,  biefe»  nod)  V.>  ©tuube  gebüuftet. 
SUtit  ©emiife  garnirt,  wirb  e§  jur  Jafel  gegeben. 


143.  ßolbsbrnten. 

Sialb»fd)legel  (felbftucrftäublicl)  purgirt  ober  getrie» 
bert)  ober  ^alb^bruft  wirb  gut  eiugcfaljeu,  baju  ein  0tiid 
©aitöfett  gegeben  unb  jugebedt  in  bie  Stöljre  gcftellt  iiiib 
wei(^  gebüuftet.  3Senu  e^5  Stalb-3bruft  ift,  fo  beftreue  mau 
bie  obere  ©eite  mit  braunen  ©emiuelbröfcln  unb  begiege 
biefe  mit  ®au»fett,  gebe  e»  bann  wicber  in  bie  Ütöpre  3urüd, 
laffe  golbgelb  baden  unb  gebe  e-S  garnirt  mit  5tartoffeln 
3ur  iXofel. 


V.  (5fpü0eL 


144.  öellfthte  ©fluöbru|l. 

(tyür  2 ^crionett.) 

(Sin  0tüdd)cn  iluoblaud)  wirb  auf  einem  Srette  uebft 
etwa»  ©al3  mit  einem  iUteffer  3erbrüdt,  fo  longe,  biö  ber= 
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felbc  einer  ©albe  üOulidi  fietit;  bonn  wirb  berfelbe  nebft 
t wa»  gerieb^iem  ^ngwei3  einer  geriebenen  bitteren  3)?anöel 
nnb  einem  etude^en  fe)tcm  gett  redjt  gut  abgetrieben 
^teje»  Ocnuid)  wirb  fobanu  in  Oeffmiugen  gegeben  bie 
c^rage  md  einem  9Jteffer  in  bie  (San>5brnft  angeL^^ 
Wmbeu.  !5^ie  ©aiiöbruft  wirb  f)ierauf  in  einer  Ga^fferofle 
nadibem  etwa^  ©c^mala  i'nb  ca.  % «itcr  Baffer  ba!u 

g?rnir?.  Sebünftet  nnb  mit  ÄrtoS 

145.  43e|leihte  ©aitölebfr. 

(5iir  6 ^crfoncit.) 

Sie  ©aiivleber  wirb  mit  gcftiftelten  fiinen  ''IWmihrfti 
c.«  eiiWd,™  3immt,  Welten  f.cV*  " 5 uiet 
Ul  emer  donetoIJc  in  bev  9i5l,re  aebwleii 

146.  (gingpmntljtf  ©nns  mit 

(3’ür  (j  ^erfonen.) 

©tuhofciifcn  (r'icfjtcn)  lucrben  in  ein  (SanerüHe 
gegeben,  2 eeibel  (7  Sccilitcr)  Baffer  baranf  gegoffii,  3I,! 
gebrdt  unb  weid;  gebüuftet.  ©obalb  fie  weici)  finb  laffe 
man  fie  ein  wenig  gelb  obbrateii.  hierauf  werben  14  Sela 
Jaitanien  gebrul)t  unb  bie  ©djale  ooit  ibnen  abae^oae 
uimit  )ie  weiß  finb,  bie  fiaftanien  werben  fobanu  in  einen 

gaa))cn.  inan  madje  uberbte»  ein  wenig  Ginbrenn  (nidit 

Zd"'  nct)i»e  Vo  ©cibel  (2  Seciliter)  iZ 

9 1 O'ic'ld) Hippe,  gebe  ein  ©tüdd)eii  3nder  3itr  ©aucc 

Sn  aT=  ^ebe  bie  ilaftanien  binein.' 

L ff  werben  bic  Siditcn  hinein 

gegeben,  ade»  3ii|üinmeii  laffe  man  5 Ültinutcn  miffochcn 
^inii  wcibcii  bie  ©amSfculdi  (Siebten)  in  bic  SJeitte  ber 
Ccbui|cl  gelegt  nnb  bie  itaftanien  ringC'bcritin. 

147.  d^nfrijirtf  ©nnsbruß. 

^ (b'iir  4 ^H’rfonen.) 

Xü'j  t3-lcifd)  wirb  oom  S3cin  abgcloft  ooii  SJhinb' 
lemmd«  ,»,tb  bic  Wink  «bgcMniura  ni,b  baä  3nr,ct"  in 
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iJBaiier  eingetiH’ic^t ; mi^bem  cä  5 9J?imiten  gelüei(^t  ()at, 
bvücfe  man  e§  gut  aiiö,  net)me  14  '5)eta  SJutbörnart,  bic 
(iit^gcbviicftcu  0emine(n,  bü§  ^Icijc^  üon  bcr  ©auijbvnft, 
iudd)c§  in  tteine  ®tucfd)eu  gejd)nitteii  mirb,  tiieraiif  mtrb 
ttUe§  auf  cinev  5(etfdiinüt)le  einigemal  abgemablen,  l)ieraiif 
qebe  mau  ba§  ^leifcb  in  ein  veine'ä  Safferolle,  ba5u  ein 
inenig  ©al,v  2 geriebene  bittere  iöJanbeln,  fein  get)adte 
eÄate  einer  b^ilbeu  Simone,  Stiidi^en  t)>nein^ 

gerieben,  1 gan,se»  (£i  iiitb  1 SDotter,  rül)re  atle^  ba§  gut 
biird)einanber,  rid)te  bn§  53eiu  berart  in  einem  (£afferoUe, 
ba&  e§  t)ineii4HiBt,  formire  bie  9!)?affa  bnraiif,  fo  bag  ee 
miebcr  einer  ©ansbruft  äl)nlid)  fiel)t,  ftreic^e  ein  eiwei); 
auf  biefe  ©aiivbruft,  fo  bag  fie  red)t  glatt  mirb,  ftiftle 
einiqe  füge  iWanbeln  iinb  beftede  bamit  red)t  fd)ön  bic 
öian^briift,  ftelle  fie  in  bie  Dlöbre,  giege  barauf  '/a 
(Vö  Siter)  'Baffer,  ein  menig  Snlj  nnb  ein  wenig  reine§ 
©angfetten  nnb  Inffc  fie  bann  1 ©tiuibe  in  ber  9?öl)rc 

bünften. 


14b.  4:flfiljiite  ©ttusicber  in  ^fpir. 

3n  ein  GafferoU  werben  10  "Deta  in  tleine  Bür  fei 
gefdjuittene  @an§t)ant,  fobaim  7 SDela  9iinb§mart  ebenfalls 
tlein  gefd)iiitten,  etwn§  weiger  ißfeffer,  eine  groge,  weige, 
Hein  gefdmittene  3wiebel,  fc^liefelid)  eine  fd)cne,  t)arte  @nn3= 
leber  gegeben  nnb  '/^  Stnnbe  gebüuftet.  5)ann  lägt  man 
alle§  bitrcb  ein  Sie6  paffiren,  gibt  in  biefe  bnrd)gcficbtc 
gjiaffe  V3  Siter  reinen,  ftarlen,  ?,erfloffenen  'Jlfpic,  Salj 
foweit  eÄ  nötl)ig  ift,  um  2 b.  (2  $].)  ipnftetengewürs.  unb 
fdjlieglid)  ben  5iirüdgelaff5nen  0aft,  ben  mon  wdbrenb 
biefer  23orbereitnngen  langfam  bid  einfoi^en  lägt,  bo^  fo, 
bag  er  nic^t  einbrennt.  (Sin  reiner  Sogen  fßapier  wirb 
auf  ein  Slecp  gelegt,  mit  etwas  aWinbelöl  beftric^cn  nnb 
bie  50?affa  fingerbid  baranf  geftrid)eu  nnb  in  bie  Hätte  ge= 
ftellt.  9Hid)bem  e§  talt  geworben,  fd)iieibet  man  beliebige 
f^ormen  auS  biefer  9)laffe. 
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149.  ^rafdrirtf  ßrametsnögrl  (felbftoerftanbf.  gcfd^lacfitetc.) 

(iJür  1 ißerfen.) 

^ic  Srüfte  warben  blanf  abqefdjnitten  nnb  bie  Srüfte 

'’•*/  -^rüffeln  nnb  dpampignon»,  bas  anbere 

mi  ?lnsnalpne  bes  aj^agenS  wirb  fel)r  fein  geftogen,  1*1- 

acbc^hl^»  "fr"  95^*'"*/f«d3'ü'ft’cl  mit  getten  antaJfen, 
gebe  bn^.,  fnn  geitogene  binein  unb  nmer  fortwäbreiibem 
9iid)i;eii_  giege  man  •/,  geibcl  (2  ^^eciliter)  enppe  E 
nnb  laj)e  e»  gilt  Ocrfodjen,  paffirc  es  bnre^  ein  S^aarficb 
‘‘I  L»'  Sanerolle,  in  wcld)eS  mau  aiicp  wenig  alen' 
gcwiwä,  Jfener,  Salj,  Slüt,  grüne  feine  ißeterHlie  nnb  einen 
^peiieto^el  fein  genebener  genimcl  pii^ufügt,  laffe  eS  bid  ein= 
Men  rnpre,  eje  man  cS  oon  bcr  ^Hattc  nimmt,  3 gatr.c 
fetet  pir^u  nnb  jcpmicrc  eS  auf  in  fvetten  felir  blafe  ac- 
badene  öemnicliclieiben  fingerbid  auf.  ®ic  Srüftc  werben 

nditd^rnb  mit  b"f‘‘  öcbünftct,  5ur  'lafcl  angn 

ud)tet  i.nb  mit  biefcn  bcttricpcnen  Scmnielfc^cibcn  garnirt. 

loO.  ®almitine  non  liapanitrr. 

(3'üv  10  ^Peiiciicn.) 

s,.  idjäle  bie  Ä^ant  bcs  Hapanners  ab,  entferne 

gebe  bie  Srnft  eptra,  bas 
9indenrleiidj  glcid)raUs  eptro,  pade  cS  gani  fein  paffire  cä 

burd,  mim  2cmdd,t<  sertteik  jeibe  gl,t  Jil 

icni  ^offd  erpmalä,  etwas  «al.j,  Slütp,  bitteren  aj^anbcln 
bici  (Siern,  pertpeile  bie  aJiaffa  in  beibe  fvlcifditbcile  rübre 
le  k 9.,,  bm-cr,  „„b.fime  bie$a„,  beb  Si^  JS 
Wet|c  mit  bem  wcigen  nnb  brmtnem  ^leifdic,  belege' ba^ 
weigc  mit  3ungc,  baS  braune  mit  ©anSlcber  rStoprlcbcr» 

Ilw  5UHTnmcn  nnb  laffe  bas 

0)anpe  in  bcr  9fopre  3 etnnben  foepen. 

löl.  ©nlnntinc  non  finpnuitrr. 

(3n  einer  anberii  3^if’freituui|.) 

hib=  auf  bem  9iüdcn  anfgefdinittcn 

r!. nian  bie  i^ant  5crreigt,  wirb  ab« 
gclo)t  nnb  gut  äermaplen,  bajn  tommt  1 Hilo  HalbSptepe, 
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bie  ebenfaUä  gan5  fein  ,^crmaf)(en  tuirb,  tjierouf  tuerben 
3 SJhmbicmmeln,  t)on  luclcben  mir  ba§  Smicrc  cmgewcicbt 
uitb  Qusgebriieft  mirb,  3 (SbIöP  gute§-  ®an§rett  m 

ein  SaiieroUc  gegeben,  fteüc  e§  auf  bte  glatte  nnb  Innc 
eä  baielblt  5 ^JJiinuten  lau  «erben,  bann  nc()me  man  e_§ 
nom  Dfen  «cg,  jc^tage  3 ganje  Sier  I)incin,  rii()rc  bteic 
2)?ai"fa  mit  bem  gcmat}tenen  glci)cb  gut  burdjeinanbcr,  paiiirc 
e§  gut  burd)  ein  :paar)ieb,  gebe  eö  bann  in  ein  retne^o 
GaiieroUe,  baiu  eine  'Keiieripiße  53(ütb,  3 genebene  bittere 
9Jianbe(n,  ein  tlein  «enig  gebndte_Gitroncnid)alc,  etma^J 
grüne,  ge()adtc  'ipctcrfitic,  et«a^  alte§  gut 

burifieinauber ; bann  (ege  man  bie  §aut  non  bem  jt'a^iunn' 
auf  ein  S3rett  unb  lege  eine  @d)id)te  üon  biejeni  f^eiid) 
binein,  fd)neibe  Trüffeln  in  deine  ©d)ciben,  ebenfo  ^4?ilta= 
lien,  ®an?dcber,  nad)beni  fie  gebraten  unb  lalt  gemorben, 
cbenfo  ein  Stüd  rot)e  geräud)crte  nnb  gctod)te  9^inbg5unge 
in  bünne  Sd)eibcn  gefd)nitten,  bann  «irb  ein  SOhiiter  auf 
bem  Sleifd)  gemadjt,  baff  alle  färben  fidjtbar  «erben,  ner* 
fahre  fo,  bi«  g-lcifd)  unb  3utl)at  ücrbraiid)t  ftiib;  l)icraur 
«irb  bie  »aut  auf  bem  Diüdcjt  jiifpmcngcnaht,  ui  eine 
Seiniuanb  ciiigeinidelt  unb  in  ein  Gafferolle  gelegt,  ^lujd)' 
fuppe  «irb  barauf  gegoffen,  fo  baff  bie  Suppe  batuber 
gebt,  eine  Stiinbe  langfam  ,yigcbedt,  auf  ber  ^Matte  gefod)t, 
bann  «ieber  mugebrel)t  eine  Stuubc  gefodjt,  l)crau§geboben, 
taltgeftcllt,  in  biiiinc  Sdjeiben  gefdjnittcn  unb  nad)  ®e* 
lieben  bann  uerput^t. 

152.  (öflnsbrull  milbpretnrtig. 

fBür  4 'd'crfoncn.) 

Die  ©aiiC'bruft  muf;  nU  bem  3mcde  5«ei  STage  iu_ 
Sali  liegen,  bann  «irb  'ilniffer  mit  Gffig  uermengt  lu 
biefem  «erben  gelocht:  'Dtciigeiuiir^,  fßfcmr,  Gitrouenidialc 
gelbe  fRübe,  i^eterfilie,  Sederie,  bie_brei  leBteren  lu  33urrel 
gefdmitteu,  Sorbcer  unb  Dt)ijmiau.  Sobalb  biee  aui3getut)lt, 
gieße  mau  e^  über  bie  ©ausbrufl  (ober  fouftigeö  äV'db), 
laffc  fie  «enigfteii'3  24  Stunbeu  bariii  liegen,  unb  laffe  ite 
in  bemfelben  fod)cn,  bi§  e§  nalie,^n  fertig  ift,  gief^e  man  bie 
Sauce  ab  unb  paffirc  fie,  gebe  barau  ein  «enig  «cißCy 
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”1  bi  "®aSr,S 

W gefefil  itteT 

JÖ3.  ©nnsleber  in  Slfptr. 

. (fytir  (j  ißerfonen.) 

»(»ic-  *''#0™.,  fülle  be„  «oben  mi, 

i'ii  ^@*J  hm  Irt'i'ibe  eine  aebratenc  «ebec 

eine  geformte  fRäui-fieriunac  in 

et™  & ' l'l'  SimoneWeiben  Lebe 

"lit  Vfpir'tX^S’r  ‘“ol  ,Nie6c^ eä  »iebenm, 

cn?  ,-i  ^ c j^bt  au»  Seher  nnb  3unge  ein  fdifiitpÄ 

»Zufter,  begieße  e§  «ieber  mit  3(fpic  imb  fahr  ^101? 

ne  «'al”?:,,”"“,,!''  T «»s"  Sl'pt  nn'b  S 

«erben  ^^nn  ba5@anse  falt 

154.  03fbörkenfö  jgitljn. 

(5iir  2 $cr|oncn.) 

icf).mler\ie1e'ei„S;*n'  S'- 

onbotlirl  nni!  in  |el,eS  bewnfÄ? 

155.  ©riiiinih-tr  (Lanlu'u 

ÄQuber^  i^ocfibudf,  3.  öiufl. 


1 1 
I . 
i . 


150.  OütuUtc  ©nnsbruft. 

(.^ür  4 ^cn'oneii.; 

S)a5  rot)e  loitb  uom  Möchte  gelöft,  rec^t  fein 

qeftacft,  baju  Ster,  1 StiicEtf)en  erroeid)te  ©emmel,  ein 
reenia  Sngiuct,  ^noblaud),  Salj,  einige  fuße  iinb 

bittere  SJianbeln,  etnmä  6itrüiienid)ole  gegeben,  aUe§  ba§ 
gut  gerüf)rt.  2)iefe  SDJaffa  roirb  auf  ba§  Sein  gelegt  unb 
bcinn  mit  ber  öciut  üoin  §cilä  ber  ®cin§  5iigenät)t.  5)iefe» 
mirb  bann  mit  1 <£eibel  {%  Siter)  Ü^affer  unb  einem 
©tüdc^en  ©anöfett  in  ber  9iöt)re  gcbünftet. 

ft 

157.  ©efüUter  gcbratciirr  3ubian. 

'5)er  Snbian  mirb  im  ^ropf  gefüllt,  ber  öalg  lier= 
aiiggenommen  nnb  auf  ber  anberen  «Seite  mit  Heineren 
Stüdtien  jugeftopft.  2)ie  SlJaffa  äiim  füllen  beftet)t 
an§  fein  gemal)lenem  talbfleifd),  ^eterfilie,  (Sitronenfd)ale, 
Salä,  Slüt^,  bitteren  ÜlJanbcln,  i^anatl  (beftel)t  an§  jmei 
erroei^ten  Semmeln,  f$ett  nnb  5 Giern),  ba»  f^leifd)  unb 
ifjanatl  merben  paffirt,  ein  Stiidd^en  i»  23ürfeln 

gefd)nitten,  alleS  gemengt,  ber  ftropf  bamit  gefüllt  unb  gio 
genät)t  nnb  ber  Snbian  auf  fetten  in  einer  Pfanne  in  bie 
^öt)re  §nm  Saden  gegeben.  Der  S»bian  braucl)t  nid}t  ge= 
füllt  511  fein. 

158.  ©efüUte  gebratene  Snnbe.; 

(^'ür  1 ^erjon.) 

ailan  pnge  nnb  mafclie  bie  Daube  rein,  löfe  bie  J^aut 
gaii5  langfom  Doii  bem  g-leifdje  lü5,  nel)me  Seber  unb 
dRagen  imii  ber  Daube,  l)ade  fie  rec^t  fein,  gebe  baju  ein 
Stüdc^en  fetten,  geriebene  Semmel,  ein  menig  ^eterfilie, 
Stäubchen  Slütl),  ein  menig  Salä,  ein  _Gi:  treibe  alle§ 

re^t  gut  ab,  fülle  je^t  bie  Daube  bamit,  fo  bie  güüe 

jmifi^en  §aut  unb  gleifd)  tommt,  lege  bie  Daube  in  ein 
GafferoÜe,  gebe  baranf  ein  Stüdd)en  f^etten,  falje  bie 
Daube  ein  menig,  gieße  ein  Sisdjen  f^mad)e  DtinbSfnppe 

baranf  nnb  laffe  bie  Daube  in  ber  Dlöbre  unter  einer 
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Sturje  ic^on  golbgelb  bnntten  unb  gebe  fie  mit  Kartoffeln 

garnirt  511  Ji.i)cf)e.  Die  Dauben  fönnen  gebraten  merben 
ol)ne  baß  man  fie  füllt. 


159.  ©efpirkte  ©anslflifr. 

i'??ür  4 5ßer|onen.) 

Gine  große  ©an'oleber  mirb  in  ein  Gofferolle  gegeben 
mit  emtgen  9?elfen,  gansem  3immt,  geftiftelten  fügen  föfanbeln 
ge)pidt__(be|tedt)_,  man  gebe  fobann  ein  Stüd  ©an^Sfetten 
Wö  Gaiierolle,  jal^e  bie  Seber,  laffe  fie  eine  ^albe  Stiinbe 
Ul  ber^olire  braten.  S3enn  fie  falt  ift,  fdmeibe  man 
Idtone  Sdjeiben  (fßritfd;en)  barans  unb  garnire  fie  mit 
21)ptc.  (Siel)e  Dfegifter.)  ' 

160.  j^nljiidjeii  mit  Citranenranrr. 

(5’ür  2 l'erienen.; 

»;.f+  i'ot),  »nenn 

md;t,  pnlb  meii^  gelodjt,  ba^n  ^aft  einer  t^alben  Gitrone 
bie_  anberejpalrte  berfelben  in  Scheiben  gefd)nitten,  merben 

mif»  s;>u^nc^en  gelegt,  3nder  bajii  gegeben,  baß  e§  an= 
genebm  |anerlic^  i)t. 


161 . l^ölJiifiniaijaiutniri'. 

(jyür  2 ^evfoneii.) 

3unge  ä^ül)nd;en  merben  rein  gepußt,  alleö  f)eran-’'= 
genommen  unb  in  guter  gleifdjfuppe  gebünftet,  boA  niebt 
i}i  tüeicq  : man  nel}me  bann  bie  i^ü^nd^en  beraub  unb  laffe 
]ie  falt  merben,  5iel)e  bie  §ant  ab,  mache  jeßt  oier  Dbeile 
baraus,  nämlid)  bie  smei  Sd)cntel  (Dichten)  unb  bie  Srnft 

9)Zai)onnaife  mie  äum 
fchfichte  bie  Hühnchen  poch  onf  eine 
ch^fel,  be)treid)e  )ie  mit  iD?aponnaife  fo,  baß  man  oon 
ben  |)uhiichen  nichtö  fieht,  unb  puße  bal  ©anje  mit  gelbem 
-t|pic  («Äielje  fKegutei')  auf  unb  gebe  el  bann  äiir  Dafel. 
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162.  i^öl|ncrnui5fn««irf  (ouf  cmbere  9(rt). 

(fyür  3 $er)onen.) 

SD?an  bünfte  einige  §üf)nd§en  roei(^,  neunte  fie  bann 
an§  ber©itppe,  jielje  bie^ante  ab  nnb  t|ei(e  bie  §n^n^en 
in  öier  ^^eüe  (luie  in  161),  tbiirme  fie  auf  einer 
<2d)iiffet  f)übfcf)  auf,  mad^e  einen  iöranbteig,  b.  $ man 
riit)re  in  einen  5:opf  f)ei§en  SSaffer»  SffJel)!  l)inein,  laffe 
feibe§  auf  ber  marmen  Öfenplatte  einige  SKinuten  burcp^ 
sieben,  nepme  je^t  bie  Suppe  öon  ben  §übnd)en  nnb  ser> 
treibe  bamit  biefen  Xeig,  paffire  e»  bnrcb  ein  Sieb,  nepmc 
etmaä  Sitronenfänre,  einige  (Sibotter,  fpruble  aHe§  recpt 
gut  ab,  gieße  fegt  bie  Sauce  über  bie  tpurmartig  gerichteten 
§üf)ncf)en  nnb  nacpbem  nlle§  marm  gemorben,  gebe  e§  su 

4if^e. 

163.  j^üljuer-Hagaut. 

(ff-ür  6 ^erfonen). 

3n  ein  Safferolle  merben  folgenbe  Sad)en  gegeben: 
1 Sfelöffel  reine§  Scpmals,  V«  3?ofe  ßarfiol,  je  ein  Stiletten 
^apufta,  Sellerie  nnb  ^eterfiliemursel,  jmei  junge  §übncf)en, 
jebeö  in  4 üpeile  gefdjnitten.  ®aä  ©anje  mirb  Stunbe 
mit  1 Seibel  (4  Deciliter)  guter  9iinb§fuppe  langfam.ge* 
bünftet  nnb  bi§  jum  meitern  ©ebrain^  in  ein  Snnftbnb 
gefteÜt.  Sobann  merben  naepftebenbe  Saepen  uorbereitet. 
1 Äalb^sunge  mirb  1 Stunbe  getoept,  naepbem  bie  Ä^ai't 
berfelben  langfam  pernntergejogen,  luirb  bie  ^unge  in  fdjöne 
Ouabrate  (□)  gefepnitten.  (Sine  ßalb^prife  mirb  nu§ge= 
mafdpen,  in  '/a  Seibel  (2  2)eciliter)  Saljmaffer  ‘/j  Stunbe 
gefo(|t  nnb  ou(p  fo  in  Dnabrnte  gefepnitten.  (Sin  Ccpfcn= 
gaumen  mirb  in  peißem  SSaffer  abblanfdpirt,  bie  §aut  ab» 
gejogen  nnb  co.  2 Stunben  gefoept  nnb  in  löngli^e 
Stüd(^en  gefepnitten.  ®ie  gepiißten  ^üpnermägen  merben 
ebenfalls  gelocpt  nnb  baju  gefepnitten.  ®iefe  gleifd)gattnngen 
merben  in  ein  reines  dlefäß  gegeben,  etmaS  Suppe  mirb 
barauf  gegoffen,  bamit  eS  niept  uertrodnet,  nnb  fobann  in 
ein  !5)nnftbab  geftellt.  3eßt  nimmt  man  folgenbe  Saepen: 
1 f(^öne  SJofe  ßarfiol,  8 SpargelEöpfe  nnb  3 parte  §erren» 
pilje.  ?luS  bem  ßarfiol  merben  fleine  ^HöSepen  gemaept. 
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®ie  perrenpilse  merben  in  Sdjeiben  gefepnitten  mit  etmn  = 
liaffei,  in  ®Sc5e® 

wilf  ®BloffeI  ©anSfetten,  3 (Sßlöffel  feineei 

sa3S3Sf?#:iÄ~ 

Siefe  Sauce  muß  meiß  fein  nnb  barf  meber  su  bid  «oA 
SJT  «>tb  Vant  fei? 

nabme  kr  ^übrU?»  ^ ®emu)egattungen,  mit  HuS» 

un  int  &Ä'S 

I Ä; 

0,  9?ogont  folgenbermaßen  angeriditet*  ®ie  knbnrfip» 
„erben  (ranÄmi/anf  bi?  «asouW 

« eaeb?n  % L «»rSeilete 

gegeben.  ^te)e  epeife  mup  marm  genoffen  merben.  ^ 

164.  3unge  ©ans  mit  ISarpoi 

2 ??er|oncn) 

®e't'  *“"9'  "lit  SSete.  t3!r  166 ) 

ItfÄ“ aa  Ä;“er?“n?  2t.  tS 

®, , brenn  nnb  bereite  barnl^tnetälice'tifS  S 


'?  yPB.'Uii' 


"io 

ielbe  burc^,  gebe  ein  Stücfc^en  3»ffer  bajit,  (ege  bie  Karfiol' 
Üioie  in  bie  SKitte,  ring§()erum  bie  junge  unb  gieße 

bie  Sauce,  na(^bem  fie  no(^  einige  9}iinntcn  auf  ber  glatte 

gefoc^t  f)at,  barüber. 

165.  3unge  ©ans  mit  fiiinjuerauce. 

(%nx  2 er) c nett.) 

9ta*bem  bie  junge  ©an«  (barunter  üerftonben;  ber 
gjtagen,  bie  §(üge(,  bie  ^n§e  nnb  baä  ©etröje)  rein  ge= 
pu|t  unb  gemaje^en  ijt,  luirb  [ic  meid)  getobt,  bie  Suppe 
bauon  abgejeit)t,  bonn  gebe  man  in  ein  (Safferoüe  ein 
Stüdc^en  gelten,  (ajjc  ein  Stüdc^en  3«cfer  gelb(id)  an- 
taufen;  bann  nehme  man  einen  ef5löffc(  9}Jc()(  baöii  unb 
(affe  e§  einige  SD^innten  mit  bem  9^^’^ 

baju  ben  Soft  non  einer  Simone  unb  noch  ein  Stiidcf)en 
3uder,  false  e»  ein  menig,  qnirte__  aüe§  gut  5ufammen, 
pafftre  e»  auf  bie  junge  @an§,  taffe  e»  Y4  Stnnbe  anf= 
tochen,  gebe  e»  fobann  jur  ilafet. 

166.  3ungc  ©ans  mit  Iteiö. 

(%üx  3 ^erfenen.) 

2)ie  jmige  ©an§  mirb  rein  gepnßt  nnb  gemafd)en, 
in  fteine  Stiidi^en  get)adt  nnb  in  einen  Jopf  mit  etma-5 
Satj  getod)t,  man  fügt  fobann  f)inäu  (28  ®eta) 

gebrühten  nnb  hierauf  in  tattern  'Baffer  gcmafchenen  9iet5, 
taffe  ihn  bamit  meid)  bnnften  nnb  gebe  e§  bann  äiir  Stafet. 

167.  3mtgc 

iOtan  pnge  unb  mafd)e  ein  §ühnchen  rein,  mad)c  bar= 
an§  4 5;hei(e,  gebe  ein  Stüdchen  gelten  in  ein  Gafferottc, 
(ege  ba?  ^ühnthen  hinein  unb  giefee  V4  Seibet  (Via 
gleif^fuppe  barauf  unb  (affe  fe(bc§  V4  $tunbe  unter  einer 
Stürje  bünften.  Spargel,  nad)= 

bem  mon  fie  gepiißt,  einige  SJtinuten  in  Satjmaffer.  (ege  fie 
auf  ein  Sieb  511m  9(btrodnen,  mad)e  ein  menig  helle»  (Suu 
brenn,  gieße  baranf  ein  menig  Snb  00m  Spargel,  ein 


71 

menig  Snb  uom  ^öühnchen,  rühre  ba§  (Sinbrenn  mit  bem 
Snb  gut  unb  taffe  e»  einige  ülJinnten  anftochen,  richte  ba§ 
tgiuhnchen  sterlich  auf  einer  Sihüffet,  (ege  ben  Spargel  her= 
um  unb  gieße  bie  Sauce  barüber.  Bitl  man  eö  füß  haben 
fo  gebe  man  ein  Stnddhen  ba5it. 

168.  Chflub-d^ruib  luut 

(^ür  2 ‘i'erionen.) 

_ S)ie9kbhhhner  _merben  gebiinftet,  unb  fobotb  fie  meid) 
)inb,  in  4 'Jh^tlc  gefchnitten.  ®er  Saft  mirb  mit  etma» 
tiinbrenn  ^ur  biden  Sauce  genuidjt,  etmas  9)?abeiramein 
baju  gegeben,  unter  immermöhrenbem  9Whren  merben  bei= 
läufig  3 tölott  ©etatine  ba^u  gegeben.  Sobatb  es  etmaS 
anSgefuhtt  ift  unb  bie  Sauce  hübfih  bid  mirb,  tauche  man 
bie_  Srii)te  unb  Heuten  ber  9{ebhühner  in  bie  Sauce,  (ege 
biejetben  auf  eine  9(nrid)tfchiiffet.  taffe  fie  reÄt  fall  merben 
nnb  garmre  fie  mit  9(fpic. 

169.  ßapmiiirr 

merben  nur  mit  ©anSfett,  ein  menig  Sols  nnb  Baffer  in 
ber  9?öhre  jugefeßt. 

170.  Hcbljiiljner  (gebraten). 

^a^bem  bie  jungen  9tebhnhner  (1  9tebhuhn  für 
1 ißerfon)  gc)d)tachtet  finb,  läßt  man  fie  24  Stnnben  in 
ben  gebern  liegen,  bonn  merben  fie  rein  abgerupft,  rein 
ausgenommen  unb  fef)r  gut  gemafchen,  gut  eingefallen  nnb 
mieber  24  Stunben  in  Sotj  liegen  getaffen,  bonn  fpidt 
man  fie,  tegt  )ie  in  ein  Safferoüe  nnb  red)iiet  auf  1 'Eaar 
9tebhtthner  8 Sefa  gnteS  ©aimfetten,  gibt  fie  in  bie  9töhre 
mib  tößt  fie  unter  öfterem  Segießen  fdjön  gelb  braten. 

Rn  ^ man  Beinfrant,  melcheS  fotgenber  9lrt  ^nbereitet 
ipito . 9)?cnt  fd^ncibet  uon  eincni  ßrcuitfjciupc(  aüc  ©tenqcl 
forgrattig  ob,  fdjiicibet  baS  Hraut  auf  bünne  9tubeln,  gibt 

®Btöffet  gutes  ©onSfett,  läßt  eS 
auf  ber  glatte  5erget)en,  gibt  baS  gefchnittene  Hrant  hinein. 
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e§  unb  läjjt  e§  V2  Stimbc  jugebecft  büiiften.  @o6atb 
ba»  Äraut  luei^  i)t,  wirb  e»  mit  ein  wenig  ^IJie^I  abge= 
ftaubt,  äuie^t  fömmt  V4  Siter  9?nfter  9(uäbrnd^,  öon  1—2 
Simonen  ©oft,  )oUte  ba«  Ärant  nici^t  genug  jauer  fein, 
fann  man  Siöi^en  ®|jig  bo3u  nehmen,  7 S)efn  _ geftofeenen 
^liefet,  unb  lägt  eä  bonn  noc^  V2  ©tunbe  bünften. 

171.  Stijmttrje  €ute  (STaulteii,  Heb^uljuer). 

jDie  (Snte  wirb  gebünftet,  bann  ''^eterj’ilie,  gelbe 
9iüben,  uon  jebem  ®ewnr5  etwaa,  Sitronenid)ale,  ein  wenig 
J^^mian  unb  Ü)?nnbeln,  wenn  bie  @nte  halb  weic^  ift, 
binjugefügt ; bierauf  laffe  man  ein  paar  idjwarje  ^irjeben, 
ein  Wenig  (Sifig  tod^en,  paffire  e§  burd),  ftäitbe  e§  mit  ein 
luenig  9)iebt  ein,  giepe  3Bein  unb  (Sitronen)aft  unb  gebe 
3nder  b^nsu  unb  lai'i'e  bie§  foeben. 

2a üben  unb  Dtebbübner  werben  auf  eben  bie= 
f'elbe  Steife  jubereitet. 

172.  Steirirtper  ßapauiter. 

(5ür  4 ^erfeuen.) 

9iacbbem  ber  Ä'apauner  rein  gepnbt  ift,  wirb  er  mit 
©at§  fowobl  Don  innen  at§  au^  oon  außen  eingeriebeit, 
gefpeilert  unb  in  ein  ßafferoUe  mit  ©cbmal,^  bi»^ingelegt, 

■ mit  bem  iRüden  naep  aufwärts,  etwa»  'Baffer  baran  ge= 
goffen,  jugebedt  unb  in  bie  fRöbre  geftetit;  naep  einer 
©tunbe  wirb  ber  2)edel  abgenommen,  ber  51'apaun  umge= 
brept  unb  fepön  golbgelb  gebraten.  Birb  ebenfo  tran^irt 
wie  gifön  unb  mit  ber  ©auce  (b.  i.  baS  waS  non  bem 
Kapaun  fid)  bilbet)  jur  2afe(  gegeben. 

173.  fCaubcu-SflImc. 

(fyiir  10  ^etionen.) 

6 ißaar  2auben  werben  rein  gepugt,  25  2)efa  ^atbS* 
leber,  25  ®efa  9iinbSmarf,  allerlei  ©rünseug,  1 Sorbeer* 
blatt,  ein  ©tüdeben  Xbbmian,  etwa»  9foSmarin,  bie  ©dbale 
i'on  einer  Uitrone,  3 Badfbolberbeeren  baju  gegeben.  2)ie§ 


»nlp  '/  o-f  ‘ i*  ntef)!-' 

m l sf,  S ®inn  wirb  bieS  alles 

9'iPi*  »urbra."  Saä  Ä 

m ®tuni>en  fteben  gelaffen,  ©obann  lo§t  mon  eS 
auflocben,  nimmt  bte  2auben  auS  bem  ©aft,  löft  bie 

©erippe  wirb  in  einem 
SRorfer  fern  geftoßen  unb  mit  bem  ©aft  bureb  ein  ©ieb 

Qutem'bpfir^ff  T'^^  bureppaffirte  SRaffa  mit  1 Söffel 
S unb  etwas  Sitronenfaft  auf  ber  fßlatte  unter  fort= 

wabrenbem  9inbren  gut  oerfoibt.  3)a§  ©alme  fommtaur 

le  ^nricbtfdbuffel,  feboeb  niept  früljer,  beoor  eS  ^u  2ifdie 

Iic^el  ^mgS^cum  tommeii  bie  Sioubenbriiffe  nadi- 

bem  telbe  jubot  mei,^  gebünftet  mutbeit,  boct,  mufi 

S'  '"üi-i“"''  «i«  '9  mit  4tot6mo„be  jttrnirt  m b 
tofcb  ä«  '-i-ifcbe  aufgetragen. 

174.  Qrnitljaljn  gefüllt  mit  Orräffeln. 

(5ör  10  ^erfoiten.) 

rnurbe^mb-h Oeeauegenommen 
Wien'  S?  Semnfifien  mib  timt  innen  unb  auBen  ge= 

e f2cn»;r®  ? 1 purgirteu  (aetriebertmi 

2 gLeicbtef©emS 

ei  ? Pid  ^ 9ebe  in  biefe  ÜRaffa  3 ganse  robe 

ehi  we„2  ©onSfett,  etwas  ©alj,  Sitronenfcbale, 

n n?p  im?  fr't’r  9^f^ni«ene,  geräucherte  fRinbS» 

ounge  unb  jiileßt  einige  Trüffeln.  Dtübre  aÜeS  baS  aut 

ur^einanber,  Uerftopfe  bie  Deffnung  beS  Ä'roöfeS  mit 
b?S^  äRoffa  in  b e ipaut 

g'eVS  j ™ 
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175.  Uekrjogfnf 

(gür  4 ^erfonen.) 

'Sie  §emie  wirb  luet^  gelocht,  in  ^l^ievtel  gctl)eilt, 
1 (St,  a)?el}t  unb  @al5  gut  serjc^tageu,  bie  §cmie  bann 
eingetau^t  unb  tu  ^eißem  ©c^mals  gebacfen.  Ste  fmm 
jonad)  mit  9?ei§  ober  erbfen  gariiirt  mevben. 


176.  llugnriftijfö  l^ulju  mit 

>}Jtan  ue^me  2 junge  .S?ut)uer,  jatje  jie  unb  gebe  fie 
in  ein  GajjeroIIe  511111  T'ünfteii,  icritev  majc^e  man  8 
rabeisäpfel,  serjc^neibe  fie  unb  tocf)e  fie  mit  etroa§  fetter 
•guppe,  loffe  etroas  9)tet)t  mit  f^ett  gelb  autaufeii,  riit)re 
e»  unter  bie  ißorcibeiäüpfel,  fülle  ^'leifc^brütje 
3ucler  bci5u,  Iciffe  e§  Iciiigfctm  toc^eii,  bi§  bie  §iil)iier  gctr 
finb,  feibe  mau  bie  if?arabeb5foitce_  barüber,  laffe  fie  fo  lauge 
fod)eit  bi§  bie  gaitce  licbtrotb  ift. 

177.  llugarifibfö  fJuprikaljuljii. 

(gür  1 'iperion.) 

SOtan  tbeile  ein  §iit)ii  in  gleid)e  Stüde,  false  biefe, 
fdiiteibe  eine  ^roiebel  fein  unb  bünfte  fie  in  einem  6affe= 
rolle  in  @^mal5  gelblid),  gebe  on’^^  §ul)n  ißoprda,  bede 
es  511,  laffe  e§  unter  öfterem  5luffcbütteln  meidb  büniten, 
beftänbe  e^5  bann  mit  etroa§  ®{el)l,  gebe  ctroa§  gleifcbbrülje 
baran  nnb  laffe  e§  latigfam  focben. 


YI.  (Öfinüfe. 


178.  ^IrtiriijultEH. 

3lrtifd)oten  merben  gepult,  ba§  innere  berauägenommcn 
unb  in  Salsmaffer  meid)  gefocbt,  bierauf  mit_  braunen 
gemmelbröfeln  beftrent  unb  mit  33ntter  abgefcbmol5en. 
'^3ermenbet  man  fie  5itr  f^leifdigarnirung,  fo  merben  )te, 
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nnd)bem  fie  in  galsmaffer  meicb  gefod)t  finb,  mit  a)?cbl 
beftänbt,  in  ein  5erflopfteä  ($i  eingetaucbt,  mit  Semmel 
bröfeln  beftrent  nnb  in  ©d)mal5  (©änfefetten)  berau§ae= 
baden. 


179.  ;Jtrtirit|0kfu  gcbttdmu 

Sie  5lrtifcbofen  merben,  nacbbem  fie  gebaden  finb, 
in  oier  Sb^ile  gefcbnitten.  hierauf  mirb  ein  bünner  Sropf= 
teig  gemacht,  jebeö  @tüd  in  biefen  Sropfteia  aetancbt 
unb  bann  in  öutter  bermiSgebaden.  ^ ^ ^ 

ISO.  ^rtifdjokfii  (alo  ©eniiife  ober  al§  ©arnirnng  guni 

iRinbsbraten). 

^ 3)tan  fcbneibet  bie  Spigen  ber  5trtifdjofen  mit  einer 
Scbeere  ab,  tocbt  fie  in  ga^maffer,  betropft  fie  mit  etma» 
Gitronenfaft,  entfernt,  nacbbem  fie  gefocbt  finb,  ba§  3otige 
beraub,  gibt_  fie  mit  ben  Ißlüttern  nach  oben  auf  eine 
«cbüffel,  beftrent  fie  mit  braun  geriebener  Semntelbrofel, 
begiefet  fie  mit  beider  marmer  lllntler  nnb  xiibt  fie  foaleid) 
5ur  Safel.  ' ' J ; 

181.  jßlumeultoljl  (lfnr)i0l). 

Ser  33lnmenfobl  mirb  rein  gepnbt,  in  ilrnnitcnmaffcr 
mit  ein  menig  Sal5  nicht  5U  mei^  gefodjt,  bie  Ütofe  barf 
nidbt^  5erfaUen,  man  beftrene  il)n  mit  braunen  Semmeln 
nnb  f(bmel5e  ibn  mit  brauner  S3ntter  ober  aber  mit  fetten  ab. 

182.  öobni'H* 

..  'Sebneibebobnen  merben  fein  gefd)nitten,  mit  faltem 
^a))er  applanbirt  (b.  b-  5 SDJinnten  niifgefodjt  unb  ba§ 
Raffer  mieber  abgefeibt),  bierauf  in  Siter  fRinbsfnppe, 
in  bie  man  ein  Studien  ©an§fetten  nnb  eine  ßrbfe  groß 
Soba  gibt,  meicb  gebünftet,  fobalb  bie  Sobnen  meicb  fint», 
mirb  ein  ©tüd  fein  gefd)iiittene  Sitronenf^ale,  ein  menig 
retteä  ©inbrenn,  ein  Stüdeben  3uder,  etma§  Sitronenfaft 
bin5ugefügt  unb  nod)  Stnnbe  gebünftet.  Sann  gebe  man 
fie  mit  ^alb^jcoteletts  belegt  5ur  Safel. 
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l8o.  <31umfuli0l)I  (ßnrfiol)  mit  öutterrnure. 

®cr  ötumento^t  (ßavfiol)  luivb  eOenjoII^S  in  @al5= 
maifcr  gefo(^t,  ou§  einem  ©tiuf  fiijc^er  ©ntter  unb  smet 
Söffeln  feinet  SOte^t  mirb  in  einem  (Inffcrolle  ein  mei§e§ 
Ginbrenn  gemoefjt,  mit  biefem  '/«  Siter  ©ntsmaffer  gut 
Uerfoc^t,  eine  9D?efferipi^e  Stütbe,  ein  menig  fein  gef)adtc 
^eterfitie  ^injugefügt  unb  ben  '93(iimcnfof)l  (Äarfiol)  toffe 
man  5 SDtinuten  miftod)en. 

184.  iSlumenküljl  mit  CljmibcaH 

mirb  cbenfo  norbereitet  mie  ber  S3(umentübt  mit  Satter. 
Slac^bem  mon  i^n  nun  auä  bem  ©otämaffer  f)eran§^cbt, 
läßt  man  il;n  forgfältig  burc^  ba§  ©icb  abtropfen,  ©inb 
mehrere  ^erfonen,  fo  mirb  felbftoerftänblic^  metjr  Sliimeu- 
to^l  boju  oertoenbet.  S0?an  ri(^tet  felben  auf  einer  ?tnrid)t» 
fcf)üffel  fc^r  sierlic^  an,  mad^t  folgcnben  Gt)aubeau  basu : 
ein  ©etbel  meißer  SBein,  8 Gibotter,  7 ®eta  3uder,  ein 
uienig  Gitronenfdjale,  ©tüddjen  Sanille  loirb  gut  abgequirlt, 
fübann  auf  ber  glatte  unter  unaufl)örlic^em  Duirlen  ge- 
toc^t.  2)en  Gljaubeau  gibt  man  in  eine  ©affette  fammt 
bem  Slumenlot)l  511  2if^e 


185.  6rmmli0|jl  mit  tSallauien. 

'Ser  Sraunfol;l  mirb  am  beflen  im  SDtonate  9toucm= 
l^r,  ‘i^ecember^  oermeubet,  man  5iel)t  bie  Slätter  oon  ben 
©tengein,  loäfc^t  fie  fauber,  foi^t  fie  in  ©al,^maffer  mei^, 
)d)üttct  fie^  in^  ^apierfieb,  gießt  etiuaö  Srunnenitmffer 
barüber,  läßt  fie  gut  abtropfen,  bann  ncljine  man  eine  feine 
3'üiebct,  laffe  felbc  fein  geljad't  in  10  ®eta  ©an^fetten  auf* 
fd}äumen,  gebe  baju  einen  Gßlöffel  feiueö  ®?e^l,  rül)re  felbeä 
auf  ber  glatte,  bi§  eine  gelbe  Ginbrenn  barauS  loirb,  l)flde 
ben  Sraunfo^l  fein,  gebe  ilpt  in  boö  Ginbrenn  t)iuein,  V2 
gute  JJinbsfuppe,  2 ®eta_  3iider,  baä  nötbige  ©atj,  nebine 
/a  gebratene  5l'aftauicn,  ioeld)e  rein  abgepußt  unb 

mit  3 Söffel  SSaffer  gut  serfodbt  loerbcu,  gebe  fie  bann  iit 
ben  ßot)l  unb  laffe  alleö  bad'  jufammen  eine  ©tunbe  gut 


186.  (tiirottfii.  *) 

fdjnitte^“  ©ah^mllfqarf 

öcbunftet,  ein  ©tüdcfi?n%ptt  mls 

-j«  sg 


187.  Carotten  mit  Grbren. 

gefd)nittcn,^in*^ein”Gaffc^i^^^^  4edi(je^  erbfengroße  ÜSurfeln 
©emufe  qeaebeir  afW  ^ ^ abgetrieben,  bann  auf’ö 


188.  (Sifrgräupdjnt 


189. 

SaeSMS E&g.  :;S,E* 

£«  Bis  :.!?Ä  “£  =• 

Sei&Ru*"  «ff?'  ““fHen,  S 'CfS' 


*)  illetne,  gelbe  iHubeii. 


U)0.  ©ebräuntcr  ©ries  (©rülje). 

(§ür  6 ^erjoneiu) 

9Jfait  l'telie  1 ^fimb  ('/a  5liio)  @vie§,__  Daju  einen 
Söffet  gnte^  @an§fett,  in  bie  9iöl)ve  nnb  taffe  if)n  fc^ön 
golbgetb  röften,  rüt)te  if)n  in  7s  ~itev  foi^cnbe'ä  SSaffer 
hinein,  taffe  if)n  eine  t)athe  «Stnnbe  gnt  bnvc§Eo(^en,  net)me 
etwa»  guteö  ©anifett,  fctjneibe  3wtcE>et  l)inein,  taffe  fie 
golbgelh  röften  unb  fi^melse  bann  bamit  ben  ©rie». 

191.  ©ries-örei  (niitct)ig). 

CA  Ätto  für  6 'i|3evfoneu.) 

3n  1 Siter  SDiitct)  gibt  man  7 2)cta  2 >peta 

frifche  Sntter,  auf  eine  ätiefferfpi^e  Satj;  menn  biefeö 
fü^t,  rüt)vt  man  Siter  guten  Sampfgrie^  ein,  tö^t  e§ 
unter  intmern)äf)renbem  üiü^ren  10  SKinnten  bnrd)foct)en. 
iSütlte  ber©rie§  511  bicf  merben,  fo  fann  man  etmaö  9)?itc^ 
nad)giegen.  ©t)e  man  ben  ©rie§  3111-  Xafct  gibt,  mirb  er 
mit  3«dcr  unb  3iinmt  beftrent,  unb  mit  guter  iöntter,  bie 
man  hat  braun  merben  taffen,  gef^mot5en.  3*' 
angegebenen  iDienge  mirb  3 2)efa  geftoBcner  3ucter  unb 
eine  fOZefferfpihe  3i>rin^t  genommen. 

192.  ©nute  ©rbfeu. 

®ie  ©rbfen  merben,  ua^bem  fie  rein  geftnnbt  finb 
(b.  h-  bie  murmftii^jgen  ©rbf'eu,  fomie  atte-o  nicht  ba5u 
©ehörige  befeitigt  iftX  mit  einem  Stucfchen  fyett,  Salj, 
3uder,  3oba  in  einem  ©afferolte  meich  gebiinftet. 

193.  ©rüttf  ©rbfcu  (ats  ©eiuufe). 

©inen  ©ßtöffet  ©an^fetten  gibt  man  in  ein  ©affe= 
rotte  nnb  töBt  e§  mit  4 'Jicfa  3i>'ler  ouffchäumen,  nehme 
'/„  Siter  junge  grüne  ©rbfen,  gebe  fie  511  bem  f^etten  unb 
3ücfer  in’g  ©ojferotte,  taffe  e«  jngcbecft  20  fDZinuten  bünfteu, 
ftänbe  e»  mit  ein  menig  9)Jeht  ein,  nehme  einen  ©ßtöffet 
Suppe  baju,  Satj  nach  33ebarf,  unb  gebe  e§  mit  3iMener 
Schni|etn  garnirt  31t  ilifche. 
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194.  4^if0leu. 

bie  Stenget  ab,  mafche  bie  gifoten  in 

, 1 " in  einer  großen 

^etue  btv.  SSaffcr  fehr  gnt  fochen  unb  gebe  fooiel  ®aU 

mon  tWehtfpeifen  fochen  moate,  lege  bann 
bte  Snoten  hmeiu,  gtege  auf  biefetben  einen  Sub,  feitie  fie 
Ö^BeöSieb,  ftecfe  fobann  ba§  Sieb  in  ein  Schaff 
_^'affer,  taffe  e§  etnige  Stfinuten  barin,  gebe  ateSnn 
bte  gifüten  uur  em  retncij  Stud)  unb  taffe  fie  trocfen  mer= 

Jü s 3il^5ite't,.gebe  man  fie  reihenmeifc  in 

unb  echten  u>emefjtg  m einem  Stopfe  eine  tjotbe  3^iertet= 
ftunbe  fochen;  taffe  thn  bann  fatt  merben,  gieße  ihn  über 
bie^ifoten  fo  tauge,  bisher  barüber  geht,  nehme  Äernfetten 

rode  unb  taife  |te  fo  tange  fochen,  bi§  bie  ©rammetn 

brannjtnb  gebe  ba^_  fetten  über  bie  gifoten  fingerhoct 

trocfenen  ört,  bamit  fie 
nicht  fd^umtig  merben.  Sföenn  man  fetbe  bann  fodien  mitt 

- tm  SSinter  muß  man  fetbe  früher  in  fochenbe^ä  V'iaffer 

.nnn  buufte  pe  in  heißem  'Ä^müt3,  gebe  Ruder  bi§  fie 
öehorig  )uß  finb,  bann  gute  Suppe.  ' 


195.  tjirfebrci  fmitchig). 

t)tif  1 geftaubt,  rein  gemafi^en,  unb 

^ 3«9ei<^^t.  9fnd)bem  bie  §irfe  V„  Stunbe 

h ^ % ■Siiaffeetöffet  SnU 

uüf  bei  fcn!*  ^fi'r  nerfährtmit^-fetben 


19(i.  üarfiol 

^nt^maffer  gefocht  mirb,  in  eine  tiefe 

^avmefanfüfe  beftreut. 

^arpot  beftrichen  unb  gebaden  bii^  er  braun  mirb. 


197.  IRnrtolfel  mit  (ßiubrnturmire. 

Kartoffel  tpcrbcn  gejc^ätt  iinb  rciu  geroafÄeii,  Ijicrauf 
fe^e  man  fie  511  in  einem  2;opfe,  gebe  SoTj  t)iii5u,  ein  93i^= 
c^en  ßnmmet  nnb  taffe  fie  ^albiucict)  fod^en.  §ernac^  fetl)e 
man  ba§  5Saffer  ab,  ne^me  einige  ^Oöffel  guten  @inbrenn§ 
quirle  e§  mit  biefem  3Saffer  gut  ab,  gic§e  e§  bi^^onf  mieber 
auf  bie  (Srbäpfel,  taffe  fie  bamit  no^  ‘/4  ®tunbe  fo^en 
nnb  gebe  jiileit  ein  tnenig  fein  gef)ac!te  grüne  ^eterfitie  ba.vt. 

198.  ßartojffl-Crmiudtes. 

©roge  Ül'artoffet  merben  famint  ber  'Sct)ate  in  Satj» 
maffer  meid)  gefoc^t,  bann  taffe  man  fie  au§tüt)ten,  fctpieibe 
fie  in  ©cfieiben,  tauche  fie  in  9J?et)t  ein,  mac^e  einen  2ropf= 
teig,  batlire  biefetben  in  ben  ^ropfteig  ein  unb  bade  fie  in 
f)ei§em  @(^mat5.  ^3)iefetben  merben  511m  f^teifc^garniren 
uerroenbet. 

199.  ßart0jffl-Cr0qiiette5  (onbere  Strt). 

3»  bem  3'oede  merben  Kartoffel  gefoc^t,  bnrd)  ein 
Sieb  paffirt,  fobann  gefnetet,  mit  2)Jet)l  nnb  Gi  nnb  in 
^erjform  geformt,  mie  Sd)niüet  baltirt  nnb  in  fetten 
t)eran§gebaden. 

200.  ßttrt0ffel-Purcp. 

Kartoffel  merben  red)t  meic^  gefoc^t,  bann  bnrd)'o 
Öaarfieb  paffirt,  einige  Söffet  fette  5t>-’ifd)f0ppe  ^inS>*gegoffen. 
einige  gaii5e  Gier  t)ineingefc^tagen  nnb  atte§  gut  l)errnt)rt; 
hierauf  t)ade  man  eine  ftette  fie  mit 

einem  Stüdeben  ©ansfett  auf  bie  ifjtatte,  taffe  fie  gotbgetb 
merben  unb  fd)inet5e  ben  ifJnree  bamit  ob. 

201.  ß0l|lr0bi. 

®ie  ^ot)trabi  merben  abgcfd)ätt,  in  biinne  Scheiben 
gefebnitten  mit  einem  Stüdeben  fetten  5iigefe^t,  ein  menig 
SBaffer  barauf  gegoffen  nnb  gebnnftet,  menn  fie  meicb  finb. 
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fu_at  man  cm  menig  golj,  emiaä  me()r  amfec  hinjii  lic. 
InjWjen.  ""  '""'is 

202.  ßnnitmiivrtflii. 

<'3unt  fyfeifebgarniren.) 

m.f  Jf/'"  ftein,  taffe  ba>5  ilrant 

bnn)ten,  fat^e  e§  nnb  miir^e  eS  mit  ge= 

aimfnb  en  idjtnge  eni_  ober  ,^met  Gier  brein,  gebe  bo5ii  einen 
^orret  0ott  guter  |)cre,  nnb  fo  oiet  iOfebl,  ot§  3U  einem 

Jiottjtg  tit,  rübre  e§  ob,  arbeite  e§  auf  einem 

baranl  finger= 

. *^tner  S3ratpfanne  fyetten  jergctien, 
jcbtii^te  baraitr  bie  Sönrfte  fd)ön  fnapp  aneinonber,  beftreidie 

L^r  bienig  anfgeben,  fobann  in 

ber  Oiobre  oben  nnb  unten  febö»  getbticb  baden. 

203.  Cittfeii. 

_ Sinfen  merben  gettanbt,  gut  gemnfeben,  mit  meidiem 
äBaiicr  3»geiebt,  eine  3miebet  mirb  fetir  fein  aefdinitten 
nnb  .mtgctac^t  fflenn  fie  meid,  finb,  L^L  „S  ’ciZi 
®briip,  etma^  f)?refrcrfncben,  ein  menig  @atä,  ein  Stiideben 
3ii_dcr,  ein  menig  3>mmt,  ein  menig  Gitronenfebate,  etmas 
^|)ig,  quirle  atteS  Po§  ,3nfamnien  gut  ab  nnb  gieüe  eS  über 
pie  Sinfen  taije  bie  Sinfen  einige  9j?iniiten  bamit  anftoeben, 
jetbe  bnrfen  jeboeb  njebt  ..St  fmier  nnb  ni^t  311  fün  fein 

Sttrfec  iiitb  3immt  3111-  'lafct. 
2tn^  fonnen  bieielben  btotj  meid)  gefod)t  merben  nnb  mit 
jVetten  nnb  broiinen  in  f^etten  gebadenen  3miebetn  ae= 
)cbmot3en  merben.  ' ^ 

204.  üHflnngc  (Sib0Ut)  0011  ©ansjleifib. 

gür  6 fßerfonen  nehme  mon  2 ©anSfenten,  taffe  biefe 
m menig  meid)  fod)en,  bamit  taffe  man  V«  l^fnnb  (og 
S)efa)  fettes  fRinbrteifcb  mittod)en,  7«  Siter  grobe  Grbfen 

Äaubent  Äot^bud),  3.  Slufl. 

(j 
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roei'beii  friUiev  fe))(U'iU  lueid)  gefüdjt ; bann  ntij(^e  man 
mit  biefen  1 (V<i  ilJiittdgränp^en, 

icbütte  bie  @nppe  mit  ben  ©an^Eenlen  unb  bem  gleilcpe 
bavauf,  fofte  eö  ob  e§  genug  geia(,^en  ift  nnb  Inije  e»,  gnt 
§ugebecft,  in  einer  3tö^re  2 ®tnnben  gnt  bnrd)focpen  nnb 
gebe  e§  )obann  ^nr  ilofel. 

205.  Ui'i$. 

9Eeiö  lüirb  mit  fod)cnbem  ätJajfer  gebriU^t,  mit  faltcm 
E^nner  überioaic^en,  man  nimmt  511  einem  V«  Äilo  9ki§ 
einen  (Sglöffet  gute»  ©anSfett,  menig  'Ssnlj,  2^^eibe(  SSafjer, 
bedt  it)n  511  nnb  (äßt  d)n  in  ber  ^öt)re  eine  etunbe  bnniten 
unb  gibt  d)n  bann  511m  9{inbfiei)d). 

206.  Reis  i»  dnUri|. 

Vo  Äilo  guter  9Eei§  (für  6 if?erfonen)  lojrb  breimai 
gebrüht  * unb  bann  in  faitem  Saffer  gemafdjen,  fobann  lägt 
man  if)n  mit  1 Siter  guter  iOiiid),  7 Sefa  guter  frifd)cr 
iöutter,  einer  if?riic  '£0(5  1 Ätunbe  toc^en,  aber  nid}t  bei 
ftarter  §i^e,  weit  fonft  ber  'Oki»  anbrennen  fönnte.  2(ud) 
t)ier  tann  man,  loenn  ber  fRei»  ,^n  bid  luerbcn  fodte,  9.Rild) 
jugeben.  ®t)e  man  ben  9ki'5  5ur  iXafci  gibt,  loirb  berfelbc 
roie  ber  ©rie^  mit  3uder  unb  ßimint  beftrent  unb  mit 
brauner  53utter  gefcf)moijen. 


207.  Ikislprirr. 


iDanCMCiteo  inw  t’uuu^o  m iuvivx; 

fo,  bag  bie  9JJaffa  feft  luic  511  einem  2(nflaufe  ift.  Sann 
nimmt  man  eiS  uon  ber  '4^iatte,  fditiigt  G rolje  Ci'ibottcr 
bincin,  unb  gibt  fo  uic(  3"'’fe’r  ba5U,  bi»  w genug  füf5  pt, 
mooon  man  fidi  bnrdj  «oftcn  über.^engt.  3n__eine  gnt  mit 
£djma(5  an-5gcfd)mierte  'if>fanne  mirb  eine  '«djid)tc  9ki5 
gegeben,  ibierauf  mirb  loie  bei  einem  Strnbd  eine 
oon  ?(cpfdfd)imtcn,  getlanbtc  fHofincn,  gefdjnittene  aRanbcin, 
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3iidcr,  3tmmt  nnb  bie  ttcin  gefdjnittene  Sdiale  oon  einer 
Gitrone  gdegt,  bteidbe  mit  Sc^ma^  betropft,  ba§  ©on^e 
lotib  mit  bm  reftW^en  9ki^3  bebedt  unb  fobann  V«  ®tunbe 
^dut  geiaiicm  Sarnber  ftreidjt  man  bann  rec|t  feften 
©djiiee  oon  6 tenoetB,^  51t  bem  man  15  Sefa  gcficbten  Ruder 
gemi|djt_  bat,  unb  lägt  e»  noch  einmot  baden,  bann  loirb 
e»  langiam  an»  ber  ißfanne  bo-'ausgefdinitten. 

208.  lifislpeife. 

(fyiir  bcu  0omiiiev.j 

^ ^erfonen)  loirb  rein 
gef  anbt  nnb  geioa)d}en.  Ser  £aft  oon  2 aitronen,  ein 

©la»  guter  loctBcr  Sh?etn,  etioa^S  aBaffcr  loirb  auf  ben  fRei^3 

gegeben,  ben  man  quellen  aber  nid)t  fodjcn  lägt,  bodb  mug 

bei  9iei»  loetg  bleuen.  Sonn  loirb  mit  bemfefben  ein  ©fal 

ültaia»(intno,  ber  eaft  oon  2 ißomeraiuen,  4 Sefa  loeiger 

d)pic,  ber  in  'lOcin  aufgdöft  lonrbe,  V4  ^ifo  gefiebter 

öuder  gut  ocrriibrt.  9(ud;_tann  man  eine  i|?rife  £aV  bain 

geben.  Cine  bledjene  Äran,^form  loirb  fo  loenig  af-5  möglfdi 

^ 5**  2^ifd)e  geben,  loirb  e-"' 

gcftnr5t,  nnb  gibt  'in  ben  in  ber 
-?itti  berinblidien  leeren  9unim  fd;öne,  gute,  geflanbte  ©rb-- 
becien,  me  00115  bid  mit  ^nder  beftäubt  feiti  muffen. 

aoy.  Siiucrhrmit  tu  U)riu  ober  Cljampngiter. 

kt»  gcfdjnitten,  in  ein  ©afferollc 
gegcbui  baöu  ein  ibtedjen  ©an^fetten  nnb  ein  loenig  eak 

alle  idbec'  /.^  <itnnbe  unter  einer  £tnr5C  auf  ber  ü?(atte 
bnnjten.  '..tann  nehme  man  cntioebcr  locigcn  itkin  ober 
mich  Uhatnpagner,  auf  ein  ilrant()änpd  V,  8itcr  aiege  ibn 
j>..r  b„.i  Sv„,,.  „„j,  i„iic  Ci  ,„ci,I,  bii,*,0  a.ilcfiicfl,*; 

' ! 9;"'  gicßC  cm  lucmg  fctic  Siubäfiiiuic 

fliir  bin  öiider,  Uanbe  bao  Girant  mit  bem  äRd)(  ab,  gicge 

ben  gebrannten  ^nder  auf  ba*?  Ürmit  nnb  (affe  afleö'^  511. 
ammeii  3 '^tnnbe  bnniten.  aRan  gebe  biefe  ?lrt  be^ 
•kraute»  5111.1  a^dbpret  aU:  9tebhiihn,  ^-afaiten  :c.  51.  Sifdic. 
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210.  SiIjMnmie. 

Diein  geroafii^ene  rnib  gepulte,  in  Keine  Stiicfe  ge» 
f(^nittene  (gd)iüänime  tnerben  in  eofferoKe,  tt)orin  ein  (StücE 
Satter  äertoffen  tnirb,  gegeben,  ©ajit  gibt  man  ©als,  .9«" 
^adte  grüne  ißeterfUie,  ein  menig  iJ5feffer,  ©aft  non  einer 
Simone.  2Ule§  baä  mirb  meid)  gebünftet,  mit  ein  menig 
Sutterjance  noc^  oermengt  nnb  mit  2—3  ro^en  'Dottern 
legirt  nnb  anfgetragen.  ®iefe  ©peije  i[t  )et)r  gnt  511  Sadfii'^  • 

211,  Spargel. 

SD?an  pn^e  ben  ©porgel  nnb  binbe  einige  ©tengel 
mit  einem  ©tüdc^en  3^i>irn  gufammen,  loc^e  i^n  in  ©alj» 
moffer,  gebe  aber  ac^t,  ba§  er  beim  §inan§ne^men  nid)t 
äu)ammenbric^t,  bann  mac^e  man  ein  menig  meigeS  @in» 
brenn,  gebe  in  ein  Sii3(i^en  üon  biefem  ©pargelmaffer  ein 
©tüdc^en  3nder,  eine  93?ei)erlpi§e  Stütze,  gnirle  biejcg  gut 
ab  nnb  nac^bem  ber  ©pargel  sierli^  «wf  einer  ©c^üfjel 
gelegt  ift,  gie^e  man  bie  ©ance  bariiber.  ©0  snbereiteter 
©pargel  löfet  fid)  am  beften  5U  jnngen  |)ü^nc^en,  jnnge 
®an§  nnb  ^'alb§braten  oermenben.  (£0  i^rben  nämlic^ 
biefe  ©orten  meic§ ' gebünftet  nnb  mit  bem  ©pargel  ring§= 
’^ernm  oersiert  nnb  bie  ©ance  bariiber  gegoffen. 

212.  Spargel  mUjßutler. 

©pargel  mirb  ebenfo  mie  ber  oorige  sniammengebun» 
ben,  jebo^  im  ©alsmaffer  ni^t  fo  meief)  gefod)t,  man  laffc 
i^n  anf  einem  ©iebe  abtropfen,  ber  3pirn  mirb  langjam 
^erabgenommen,  ber  ©pargel  fc^ön  sierlid)  anf  eine  ©(Rüffel 
gelegt,  fo  baß  bie  ^öpfe  2tCler  in  ber  Glätte  snfammen» 
fommen  nnb  bie  ©tengel  nach  aufeen;  l)ieranf  nel)me  man 
braune  ©emmelbröfel,  beftrene  bie  51öpfe  bamit  unb  über» 
gie|e  fic  mit  brauner  Sutter.  ®iefe  ©peife  muß  gleich  511 
^ifcl)e  gegeben  merben. 

213.  Spinat. 

©pinat  mirb  rein  gejiipft,  oon  allen  ©tengein  befreit 
nnb  einige  fütal  im  falten  SSaffer  gemaf(^en.  Unterbe§ 
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Srunnenmaffer  auf  bie  ijiiatte  gc= 
|te_Ut,  v^als  nnb^  erbiengroß  ©oba  t)inein  gegeben : bann 
laue  man  ben  epinat  meic^  foepen,  feif)e  ihn  ab  meidie 
eine  punbiemmel  tu  ÜSaffer  ein,  paffire  ben  ©pinat  init 
ber  eemmcl  burd)  ein  öaarfieb,  hierauf  mac^e  man  ein 
gelbe«  v>:tnbrenn  nefime  baoon  einen  gßlöffel  nnb  basn  ein 
Streben  gute  9hnb§)uppe,  ein  menig  iJ3feffer,  ebenfooiel 
Slutl)e  nnb  menn_  adeä  gut  oerfocf)t  ift,  gebe  man  ben 
<cpinat  bmein,  la|)e  aded  einige  ai?innten  auffoeben  fdilaae 
etn  robel  !Dotter  binmn  nnb  gebe  ibn  bann  sur  lofe® 

au^  fann  man  einige  Äeßeier  madjcn  nnb  ben  ©pinat  ba= 
mit  oersieren. 


214.  itdtomer  Kiibiljen. 

laffc  man  V„  ©tunbe  in 
faltem  ^'a)ier  liefen  nnb  bieraiif  in  meicbem  SBa'ffer  bünften 
nebme  bmsn  1 <^didcben  ©anc'fett,  ein  menig  ©ak,  etma^ 

i ff  lfl)uttle  bieie  epei)e  burebeinanber  unb  laffe 

äur  VSfd  öiniftcn.  Dann  gebe  man  fie 


VII.  S’nlntf. 


215.  I31miifnk0ljl-Snlat. 

w -.t  mirb  rein  gepaßt,  in  ©ahmaffer  nicht  ju 

meicb  getod)t,  man  _bebe  ißn  aue  bem  SSaffer  unb  laffe  ibn 
abtropren,  mad)e  jeßt  mit  2 roben  Dottern,  ein  menui 
^roücncer^el,  ein  Si§cben  Gffig,  ein  menig  Sßfeffer  ©aU 

9“4cn  '^"«5'/»’'»  aiumenfol)!  in'  (leine 


216.  ßalj»f »-Salat. 

9J?an  nel)me  junge  Sobnen,  siebe  Pon  einer  ©eite  bie 
iJaiern  bernnter,  )cbneibe  am^  oon  beiben  Silben  bie  ©pißen 


ab  net)me  ein  rcenig  SvunnenlMifer  (^rtnfinaffer),  ein 
rcenia  ©alj,  erbfengroB  Soba,  laffe  bie  Sonnen  ineic^  foc^en, 
fei^e  bie  Sonnen  ab,  giefee  weißen  SBeineifig  barauf  nnb 
beftreue  fie  mit  meinem  ^ieffev. 

217.  (Enbinini-Salat. 

gjjan  ic^neibe  bie  grnnen  S3(ätter  ring^^ernm  ab,  bie 
gelben  mafc^e  man  in  örnnnenmaifer,  lege  fie  auf  eine 
SAüffel,  falje  fie,  begieße  fie  mit  effig  nnb  Del  nnb  gebe 
fie  bann  §n  ®fc^e.  9lncl)  fann  man  ein  wenig  baju 

nel)men. 

218.  ©ülbopfel-Siilnt. 

2(nä  eingelegten  '^ai'abei»^21epfcln,  bie  jebocl)  l)avt  fein 
muffen,  fc^neibe  man  f(|öne,  bünne  Scheiben,  lege  fie  sier^ 
lic^  auf  eine  @alatfcl)üffel,  gebe  ba5u  Salj,  @ffig,  Del  nnb 
Pfeffer  nnb  and)  ein  wenig  ßuder. 

219.  ©urkcn-Sfllnt. 

©iirten  werben  abgcidjiilt,  auf  bem  ©uvfenfc^neibcr 
in  ben  2:ellev  gel)obelt,  mit  einem  sweitcn  _^eller  5ugebcdt 
unb  einige  3)?inuten  ftel)cn  gelaffen : l)ievanf  gieße  man  ba§ 
SSnffer  ab,  gebe  jebod)  auf  bie  ©uvten  gutm  Jl5?einefftg, 
etwas  Salj,  etwas  ^^feffer  nnb  ein  iöiSd}en  5:afelüt. 

220. 

i'on  f(^önen  garten  @alatl}änpcl  (2alattöpfon)  löfe 
man  ringSl)evum  bie  grünen  931ätter  ab,  fd)neibc  fie  bann 
in  vier  Sl)eile,  lege  felbe  in  falteS  SSaffer,  laffe  fie  einige 
Sliiniiten  barin  liegen  unb  gebe  fie  bann  auf  ein  ©ieb  511m 
51btrodnen.  93?an  locbe  bann  einige  Sier  l)art,  rid^te  ben 
©alat  auf  einer  ©djiiffef  an,  befprenge  il)n  mit  @]fig,  Del 
nnb  ©alj,  fc^cile  bie  @ier  ab,  fc^neibe  ebenfalls  jebeS  gi 
in  4 j£f)eile  nnb  Versiere  ben  ©alat  bamit. 


221.  jgDpfenfttlttt. 

c 5um  Ijoljigen  'iljcil  abgebroefien, 

bann  im  $!3oi|er  gut  gereinigt,  nacf)l)er  in  ©alswaffer  15 
Jcinuten  gefoc|t,  )cf)ncll  ^erauSgeiwmmen,  gffig  barüber 
gegofien  nnb  511m  51nSlü^len  gefteUt.  (Der  gffig  fann  mit 
Sew^tem  Dotter  je  nacl)  ©ebarf  abgetrieben  Werben.)  DaS 
^foi^te  ^^cißc  Vom  gi  wirb  fein  gel)acft,  fo  anefi  geftoßener 
pfcffei,  >s2cf)ntttlaucb  gefc^nitten,  alles  baS  obenauf  geftrent 
iino  id)ön  ganiirt.  fann  and)  Oel  bajn  gegeben  inerben. 

222.  ftflrtnfffl-Salat. 

e-inige  fc^öne  rnnbe  tartoffeln,  bie  nidit  ju  weidi 
gefodpl  Werben,  fd)äle  man  ab  nnb  laffe  |ie  talt  werben  ■ 
man  ^aefe  nun  eine  Zwiebel  ganj  fein,  einige  kapern  bade 
man  gletcpfallS  redjt  fein,  ncl)me  von  einem  §äring  ben 
^uden,  nac^bem  er  rein  gewaid)cn  ift,  fc^iieibe  barauS  fleine 
Ätndd)cn,  ^an  fann  cuid)  anbere  fyifdjarten  ba5ii  nel)mcn. 
Wie  5.  16.  earbellcn,  ©arbinen.  9Jfan  bereite  fobann  anS 
äWei  ^art  gefodjtcn  Dottern,  ein  wenig  gffig  nnb  ein  wenig 
Del  eine  ni^ebt  gar  31t  bide  Sllaponnaife,  fd^ncibe  anS  ben 
grbapreln  biitnie  ©d)eiben,  lege  fie  in  eine  ©alat=©dinffel 
J^Lu^e  |ie,  begieße  bie  ßrbäpfel  mit  biefer  33tatjonnaiie,  mijdje 
ue  3wicbelii^mit  ben  gebaeften  kapern  ^nfammen,  beftrene 
bannt  ben  ^sialat  nnb  formire  aus  biefen  »yifdigattungen 
einen  Ärait3^  nnf  bem  grbnpfcl;©alat.  91fan  gebe  ein  wenig 

.^brmif,  laffe  ilpi  eine  ©tnnbe  in  einem 
tnblcn  Sianiiic  fteben  nnb  gebe  ibn  bann  jnr  Dafcl. 

223.  i.lnmcrflitjfii-firrit. 

,3'*  geriebenem  ^ren  gebe  man  2l)eineffig  nnb  3itder 
nnb  febneibe  ipomcran^en  nnb  ©tiideben  gitrone  wnrfel= 
forimg  binein. 

221.  Hupliljfr  S>nlnt. 

<^fyür  10  Ipcrioneii.i 

3 gute  rnildiner  .^äringe  werben  gepnßt  nnb  geroäffert, 

6 ilartoffeln  werben  weidj  gefodjt,  '/«  5l'ilo  .SalbSpleße  wirb 
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geOratcii  nic^t  ju  lüeid),  6 eingelegte  ©urten,  biefeä  alle» 
luirb  auf  fteine  9iubetn  gefc^uitten,  bann  inac^t  man  eine 
9}?at)onnoife  nu§  fofgenben  Sachen : 5 S)otter,  1 Äaffeelöffei 
(Senf,  3 Kaffeelöffel  Del,  S3iäc^en  (Salj,  etiua§  »ueifeen 
^feffer,  1 Sglöffel  ?lftragoneffig,  1 fein  geliatfte 
rül)rt  biefe  SJla^omtaife  gut  ab,  mifd^t  bie  Jhtbelftudc^en 
baju,  unb  lügt  biejeS  alleä  2 — 3 ©tunben  rul)ig  auf  einem 
falten  i)3la^  fteljen,  gibt  biefen  Salat  fc^ön  arraugirt  äur 
2afel.  Sind)  tarnt  fclber  Salat  mit  Slfpic  ucvputjt  lucrboit. 


225.  SfUerw-Salat. 

SJfau  pu^e  unb  mafc^e  einige  fd)öne  Sellevio,  focbe 
fio  in  Sal3JDaffer,  jebod)  nii^t  ju  meid) ; net)me  bie  Seücric 
ijierauf  binau»  unb  lege  fie  bann  in’y  falte  SSaffer;  mcnn 
fie  binreid)enb  falt  finb,  fcbneibe  mau  ft^öne  niube  <Sd)ciben 
barau»,  nel)me  bann  meißen  ©ffig,  fd)äle  unb  fd)neibe  einige 
eingelegte  ©uvten  in  Scheiben,  nel)me  jmei  ^omeranjen, 
reibe  14  2)efa  3»rfer  an  ber  Schale  berfelben  ab,  ftoße  it)u 
bann  imb  gebe  it)n  in  ben  Gffig  hinein.  Slu§  ber  ^ome'- 
rau3C  fchneibe  man  ebenfalls  biinne  Scheiben,  entferne  jebodj 
au-3  ihnen  bie  Körner,  orbne  bann  eine  Schichte  Sellerie, 
einige  Schidjteu  ißomeran3en  unb  eine  Strichle  ©urfen  ah- 
mechfelnb  über  einanber.  ®iefe§  SSerfahren  mirb  fortgefeht, 
bi3  alle»  uerbraucht  ift,  bann  laffe  man  biefen  Salat  3u= 
gebedt  3—4  Stage  ftehen.  öeuor  ber  Salat  3ur  Siafel  ge= 
brad)t  mirb,  mirb  er  ret^t  3ierlidj  hergerid)tet,  fo  baf)  bie 
Sf5omeran3en  nad;  oben  fommen. 


226.  Spargel-Sttlat. 

Spargel  mirb  rein  gepult,  immer  einige  Stäbd)en 
merben  3ufammengebunben,  hi(^i-’öiii  fflffe  man  fie  in  Sal3= 
maffer  einige  SJfinuten  auffod)eu,  nehme  fie  fobann  behüte 
fam  herauf  unb  )d)neibe  ben  mit.  bem  bie  Stabten 

^'^iinben  maren,  ent3mei,  lege  bie  Köpfchen  3ierlich  auf  eine 
'Ädhnffel  unb  begieße  ben  Spargel  mit  gutem  SSeineffig. 
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227.  ÖJälfiljfr  Salat. 

9«an  formire  aüe  ©attungen  uon  gifchen  aU  ba  finb 
prüden,  earbinen,  earbellen,  Sach§,  gereicherten  Sachä 
9»atje»=|)artnge  311  einem  Kran3,  gebe  ringehernm  einen’ 
guten  Slipic.  (Siehe  ülegifter:  Slfpic.) 


VIII.  Cuiiipte. 


228.  .Jlepfd-ÖSompot. 

fic.v  . ^epfef  red) t rein  ab,  nehme  Kuder 
lane  Ihn  nicht  31t  fe)t  fpinnen,  feihe  ben  Saft  uon  3mei' 

Sr'inL^T  sf--  bieSlepfcl  ii/ben 

bod)  10,  baß  fie  gaii3  bleiben.  ' ' ' ^ 

229.  ;^fpffliiiii5i. 

»?an  fchüle  S)afchen§fer=Sfepfel,  fpinne  hierauf  17 
Sf  Sitronenfdjale,  Stüddhen  3immt 

lelbui  l)erau§,  gebe  fie  bonn  nt  ben  gcigonneiien  Riirfev 

^ lnen“t'  V l''“'  mrfi?  Z,' 

Z ®Äe“','  f)E 

230.  :2(prikafrit-C0mp0t. 

noio  in  eine  ©ompot'-Sdiuffel 

gelegt,  für  jebe  Slprifofe  mjrb  1 Soth  (17.  SDeta)  Ruder 

geiponnen  unb  nad)bem  biefer  gefpoiinen  unb  überfüblt  ift 
gieße  man  ihn  auf  bie  Slprifofen.  «nertiihlt  i|t, 

231.  töiriteit-(r0iiip0t. 

^•V‘''^^".f^öefd)ält,  menn.fie  groß  finb  in  ?mei 
^nfrteii  ge)dhnitten ; ^iider  mirb  geiponnen,  (Saft  oon  smei 


t, 


t 

r 
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Simonen  ^ineingcbvücft,  unter  einer  ©tür^e  gebünftet ; luenu 
bie  Simen  meid^  finb,  net)me  man  )ie  oom  geuer  nnb  gebe 
fie  al^  ßompot  311m  Sraten. 

•232.  (Erbbeerrii-Comjiot. 

3n  V"  (25  ®efa)  bictgeiponnenen  ^iicfer  luirb  _1 
ijjjunb  CU  'Si(o)  große  (5;rbbeeren  gegeben,  1 9J?innte  auf^^ 
gefoc^t  nnb  bann  fc^neH  oom  geuer  genommen. 

•233.  ©urkm-Compot. 

Sie  ©nrfen  merben  abgejd^ätt,  in  bie  §iilfte  geic^nitten, 
naebbem  ba§  Sternge^äiife  t)eoaif3genommen,  merben  fie  311 
feine  Dhtbeln  gefc^nitten;  auf  1 (56  ®eta)  ®urten 

nimmt  man  1 (56  2)efa)  3«‘fer  unb  1 ©eibeljföein= 

effig,  etroae-  ßimmt,  Spelten,  unb  laßt  bie#  alle»  1 ©tunbe 
fodjen.  ©obalb  e#  oertüt)tt  ift,  gibt  man  e#  in  ein  ®la§, 
mcldje#  fobann  mit  einer  Slafc  gut  oerfdjloffen  mirb  unb 
bringt  e#  an  einen  tiU)len  0rt.  Sann  baoon  etma#  ent- 
nommen mirb,  muß  e#  immer  mieber  gut  oerbunben  merben. 

234.  j^imbcrrm-Coiupot. 

Sn  '/•.  gefponnenen  3ii<ier  gebe  mau 

bie  Himbeeren  l)inein,  laffe  fie  2 iOJiunten  aiiffod)en  unb 
net)me  fie  bann  Oom  geuer. 

235.  3nljnuni$bfi'r-Conipot. 

Sn  V<>  Slilo  fel)r  bid  gefponnenen  ^uder  mirb  % 
Äito  rein  geflaubte  Soßauniebeeren  gegeben,  laffe  fie  2 
iOfinuten  anifod)en  unb  gebe  fie  bann  oom  Reiter. 

23G.  jßirl’djtu-Conipot. 

Äirfd)en  merben  abge3upft,  in  faltem  Saffer  gemafd)cu 
unb  31t  je  V„  fiilo  ilirfeßen  mirb  14  Sefa  3uder  oermeu- 
bet.  ben'bid  gefponnenen  werben  bie  Slirfeßen 

gegeben,  smei  9J?inuten  barin  nnfgefod)t  unb  bann  oom 
§euer  gegeben. 
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•237.  4ilirflbfUfn-€timpot. 

felben'l'  £h  /S  gefponneu,  in  ben= 

gegeben,  boeß  müffen  fie  gans  bleiben.  ^ -fwuten 

*238.  ©nrngrit-Contpüt. 

239.  JJ)tr|tdj-Ctimpot. 

fc  ^P}neßc  loeiben  in  faltem  Saffer  einaeiueidit  imh 
naißbcm  )ie  einige  9J?iniiten  barauf  gelegen  unb  abgetropft 

h;^  «f-Vt»,  Sitronenfaft  benn  nnb 

9?irls^  biefelben  nidjt  serfoeben 

""  3"*-'  n,Z: 


240.  Pflnumeii-Compot. 

sin  begieße  man  mit  fiebenbem  Soffer,  3iebe 

«f,  t '“'Sl“.;’'’'  I“ii'  i'c  bimi  in  bid  8t  im  „?„e, 


241.  Pflaumenmus  (jur  fyüffe). 

?Rr4n?n  ^ 3«der,  la))e  tßn  feft  fpinnen;  naeßbem  moit  bie 

imb  pSfirt"  bat"‘npr‘^^"  f 

oieo  pailiit  ß_at,  gebe  man  |ie  bann  in  ben  gefponnenen 

ädoeßen'"^  äfnßren  bid 
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IX. 

242.  jßatkJtfdj. 

(fyür  4 ^erjoncn.) 

^I)te  )d)tua(^e  ©eite  9on  einem  ^iarpten  luivb  in  ©tücfe 
§evtpeilt,  auSgema^c^en,  eingefatjen;  hierauf  [teile  man  eine 
Pfanne  mit  nn§geln)fenet  ©ntter  nnf  bie  [ßlatte,  [d)Iage 
je  nad)  ber  ^Inja^I  ber  gijd)e  auf  einen  Steller  @ier  onf 
unb  jcvfiopfe  fie  mit  einer  ©abel,  midie  jebe§  ©tiid  [^ijd) 
in  9)Iet)I  ein,  batlire  e»  in  Gi  unb  midie  hierauf  ben 
[jijd)  in  braune,  geriebene  ©emmelbröjet  ein  unb  bade  fie 
golbgelb. 

243.  ölmijtfd). 

®ie  merben  getl^eilt  unb  ein  menig  gefaben, 

man  laffe  fie  2 ©tunben  liegen,  gieße  focbenben  SBeineffig 
barüber,  laffe  fie  fo  lange  liegen,  biä  fie  I)übfd)  blau  finb, 
bann  gebe  man  in  bie  Pfanne  ©ellerie,  SI?eterfiIie, 
ÜJeugemür^,  9?elfen,  Pfeffer  nnb  Gitronenfdjale  unb  laffe  fie 
bann  tod)en. 

244.  ßlniiftfrij  (anbere  Strt). 

3n  ein  GafferoUe  gebe  man  4 gef^nittene  ßmiebel, 
20  9Zengemüräförner,  ebenfoüiel  ipfefferförner,  etma§  meniger 
mie  Va  Sitcr  f(^arfen  Gffig,  hoppelt  foüiel  Sninnenmajfer, 
einen  geftridjeuen  Gglöffet  ©als,  alleS  ba§  laffe  man  ftarl 
fod)cu.  2>er  fjifd)  (1  Äilo  für  4 ^erfouen)  mirb  in  ©tüde 
gei^nitten,  neben  eiunnber  in  ein  Gafferolle  gegeben  unb 
nunmehr  bet)utfam  jebe§  ©tnd  mit  ber  fod)enben  23ei5e 
bcgoffen,  may  überbleibt,  gie^e  man  bann  über  ben  ganjen 
^ifd),  fo  baß  ber  ift 

fobann  bede  man  ben  gifd)  gu,  laffe  il)n  '/„  ©tunbe  Iod)en, 
bann  lalt  merben,  gebe  it)n  bann  in  ein  ^orjellan'  ober 
Stbongefc^irr,  bie  S3ei,^e  barüber  unb  ftelle  e-3  in  bie  ^dlte. 
5)iefer  gif^i)  Gffig  unb  ©el  fcruirt,  menn  man 

il)n  511  Stifd)e  gibt. 
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24.Ö.  ölmte  /üifüeu  mit  Hrm0iUaiieit-Smn:f. 

01  . Forellen  merben  im  marmen  qefohenen  SSafiVr 

|eterftttc,  ©ederie,  ^miebel,  DZeugemürä,  Vfeffer  GiGo.len 
^ale  ein  menig  Gffig  äugefe^t,  % ©tunbe^  gelocht  unb 
ßÜ  ®^l'9  ,“^9eidjredt,  fobann  t)erou§genommcn  nnb  mit 

fntlrs'  ^ garnirt.  Sie  ©auce  mirb 

foIgenbermaBcn  äiibereitet:  fein  gefjadte  ©nrfen,  3miebeln 

tapern  getod)te  burc^paffirte  Sotter,  ein  menig  ?lirer  Del' 

geljadte  i^eterfilie,  Gffig,  ©ah' 
i^nb  meißer  if^rcriei'  merben  gut  aerrüjrt,  fobann  in  eine 
©aiictere  gegeben. 

24G.  ölnn  gerottener  ßnrpfrii. 

3»  biefen  gifeben  nimmt  man  gemöbnlicb  ©uieaeh 
forpren  Don  2-3  filo  (1  mio  für  4 fBerfonen).  ülm 
bereitet  einen  eub  folgenberma§en : man  nepme  ba^u  1 Siter 
meinen  G))^,  smeimal  foüiel  SJrnnnenmaffer,  3 meine 
3micbel  111  ©Reiben  gefebnitten,  für  2 öeller  (2  Ü?f.)  meinen 
|refrer,  eben|oüicl  Ufengemürs,  ^ngmer,  aae§  gans.  Guie 
Cellerie  mirt  tii  rnnbe  ©djeiben  gefi^nitten  unb  baAii  qe= 
gebm,  eine  ißeter|iltemnr5el  mirb  einmal  in  ber  9}fitte  bnrL 
ge)^nitten,  bann  and)  auf  lange  ©treifen  gefebnitten  unb 
mid)  bajn  gegeben.  Gine  2)?öt)re  mirb  ebenfaüg  in  runbe 
'S2d)eiben  gc)d)nitten  unb  ba3u  gegeben.  Sie  gelbe  ©änle 
ßtmone  mirb  ba^ii  gegeben,  ein  Sorbeerblatt,  ein 
i-ogel  ©a  3,  nun  läijt  man  alleä  ba§  in  einem  irbenen 

fod)en.  Ser  gif^  mirb  mifgemadjt, 
in  Ctnde  sertbcilt,  an§gema)cben  unb  anägefaljen,  man  leqt 
l)n  lobann  in  ben  ©nb  unb  läßt  if)n  >/..  ©tunbe  bamit 
foeben,  bann  fteüt  mon  bie  gifebe  jum  übertül)Ien.  fIJnn 
legt  man  bm  giid}e  febön  georbnet  auf  eine  ©ilüffef,  läßt 
Ul  bieiem  ^nb  4 Slütter  ©cbirlatin  anffoeben,  feit)t  bann 

^ueb,  fo  baß  ba§  Gemüfe  im 

®urcbgefeibte  langfom 
Uber  ben  ^i]4  fteüt jobann  bie  ©cbüffel  auf  einen  falten 

-rt  imb  laßt  fie  füllen.  Siefe  gifebe  fönnen  im  SBinter 
einige  Sage  fteben. 
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247.  (ßiumnrinutfr 

iOiaii  )d)iteibe  eiiieii  5larpfeit  uoii  4 ^fimb  (2  5!i(o) 
(für  4 ^crfoneii  1 ti(o)  eut3wct,  gebe  ^Stopf  iiiib  ©djiucif 
weg,  falje  fe(beu  recf)t  gut  ciit,  (affe  i()u  eine  ©tiuibe  fo 
liegen,  uiib  gebe  non  allen  SBur^elwert  in  eine  ^^Jfanne  mit 
Sorbeevblättern,  Simonefcljalen,  V.i  Sitcr  SBein,  '4  Siter 
Söeineffig,  Jpanifc^en  >5iuiebel,  ’/s  Siter  SSaffer,  bie^S  5U= 
lammen  laffe  man  einige  9J(innten  lochen,  bann  wajj^e  man 
bie  gifc()e  bnvd)  3 ^yaffer  red)t  rein  an§,  gebe  fie  in  biefen 
@ub  l)inein,  (affe  felbe  einige  a)(innten  fod|en,  man  gebe 
jeboc^  frnl)er  Sa(5  fouiel  nät()ig  ift,  bann  neljine  man  bie 
gifd)c  l)eian§,  leere  bie  Sauce  l)erunter,  gebe  ein  Stndcbcn 
@if(av  l)incin,  (affe  fie  abfteben,  bann  (ege  num  bie 
in  einen  'Jopf  ober  in  ein  tiafferolle,  fiebe  bie  ^auce  jmei* 
m.rl  bnrd)  ein  teinei^  üue^,  giepe  fie  fo  auf  bie  gifc^e,  bafj 
felbe  barüber  gel)t.  ?(nf  biefe  3i?'eife  lanit  man  and)  wd)te 
einnuivinivcn. 


248.  (Einiminnirte  Ijnriiigc. 

ä)ian  nelpie  §ävinge  in  beliebiger^  ^^Injal)!,  j'd)lid|te 
fie  momöglidi  in  ein  irbencv  ©efäg,  gieiV  barauf  il(ild|, 
bi§  bie  .'^äringe  nicht  me()r  311  fel)en  finb,  fdjütte  ben  an- 
bereit  2ag  bie  2)cild|  ab  unb  gebe  frifd)e  baranf  unb  febe 
biefee  Verfahren  8 Sage  fort.  9Jel)ine  bann  bie  wäringe, 
lege  fie  auf  ein  Sieb,  öffne  fie,  nel)ine  bie  9J(ild)  l)inaU'?, 
bie  .s^äringe  pube  man  rein  ab,  paffire  bie  2Jiitd|  bitr^-!' 
^^aarficb,  neljine  einen  guten  nidjt  311  fdjarfen  wcifien  Gfiig, 
guirle  bie  burcl)paifirte  tüc'ild)  mit  bem  (Sffig  red)t  gut  ab. 
Staun  nelpne  man  einige  U'eif;e  ;(u'icbel,  fd)ä(e  fie  unb 
fcljiicibe  fd|öne  Scheiben  barauS’,  nehme  ftapern,  einige 
Stiid  eingelegte,  in  Scheiben  gefchnittene  (ßnaimer)  ©urfen, 
einige  gelod)te  in  Sdjcibcn  gefchnittene  gelbe  3iübcn,  ferner 
(Sitronenfd)ciben,  unb  lege  am  93oben  bev  ©c'fäged  eine 
Schichte  biefer  IlUifchung  nnb  orbne  bann  bie  §äringe 
barauf,  oerfahre  fo  fort,  bi§  beibe  Sadjcn  oerbraiidjt 
finb.  9(nn  fchntte  man  ben  tSffig  barüber,  hoch  fm  baf; 
ber  (i'ifig  bie  .sbäringe  überbedt,  bringe  bac'  (^3erdi;  famuu 
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f«()fen  Ort  unb  laffe  e§  bafelbft 

o * 


249.  (gmmartnirte  .i^aringf. 

(Üluf  bitlige  2lrt.) 


Häringe  (tüJilchner)  loerbeit  in  frifd;em  23affer  aut 
ger  tmgt  unb  abge)d)uppt;  hierauf  laffe  man  fie  24  Stimben 
m fiiidjem,  fa  tem  3Saffer,  bu‘5  man  mährenb  biefer  Reit 
bretnud  luechielt,  weichen.  S)ann  nehme  man  fie  hermS 

ib,  nehme  bie  Ü}(ilch  aus 

bu„I,  eme,  ©d(,cv,  gebe  in®  bie  hnb^u-d/  ’ S " 

etwa.,  gangen  i^efrer,  ganges  9feugewürg,  geitonenen  «feffer 
m,b  e„„ge  ,,,  ©dj^eiben  .jei«„i«c„e  3n?iebe(  'te 

säfdöl'gebe'n't'''''  “»b  i4ieS 


250.  4mdjiiti’r  4-iriij. 

9^“f^en  anfgcmacht,  bas  9füdarat 
lainnu  ^leiKh  heransgeiiominen,  bas  gieifdi  uon  ben  ©röten 
abgeloit  nnb  )ehr  fein  gemahlen,  2 Sunebeir  in  aeVie£ 
mn  gehadte  l^eterfilieblätter,  gehadte  aitroiienfchalc  in 

^mrcln  ge)thm«ene  5ifd;mdch,  14  ober  25  Oefa  ^irbken 

acbacft''imb^C^  0 beransgenommen  wirb,  werben  fein' 
jehadt  nnb  bnid)pa|)irt,  anr  3 gange  Semmel  wirb  Jlireröl 

gegolten,  aufbic  ^Ratte  geftellt  unb  mit  5 gangen  (Siern  aedilirt 

lÄb  Sil'  Pd  ä'ü'i«.  41  siS”» 

f, ” f anegeidjiiiiert  nnb  mit  Semmel^ 

Irojeln  be)treut,  ba§  gachirte  hineingclegt.  9(iui  laffe  man 

S f3?en. 


251.  i-ifrijf  mit  öiiitfrCmtcf. 

gertheile  unb  falge  ben 
laut  tljn  10  aihnuten  fodjcn,  leilje  ben  fg-ifdj  ab,  gebe  in 
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ein  Saifevoüe  ein  ®tücfd}cii  Satter,  mac§c  ein  f)eUei^  tini» 
brenn,  5ert)acfe  ein  loenig  grüne  i]3etcrfUie  fein,  ba§  'Bnffer 
non  ben  f^ifd)en  neriuenbe  man  511  (Sinbrenn,  jerqitirle  e§ 
re(^t  ab  unb  ma^e  eine  gute  ©aitce  barau§,  meld)e  meber 
511  bief  noc|  511  büun  fei,  giege  biefeibe  über  bie  n»b 
laffe  fie  nod)  10  iOJinuten  foct)en. 

252.  (öfbadiener  ßarpfen  (milchig). 

S)er  Karpfen  (1  tito  für  4 ^erfonen)  mirb  abgefcpiippt, 
aufgemaept,  baö  Snneic  peraudgenommp,  bann  in  -Stüde 
5ertpcilt,  cingefatjen  nnb  2 Stunben  liegen  gelaffen,  bann 
nimmt  man  auf  einem  5^eller  9Jiepl,  auf  einem  anberen 
^Jeller  feine  burepgefiebte  braune  Semmelbröfcl,  auf  einem 
britten  ^Seiler  fcplägt  man  einige  Sier  anf,  ^erflopft  bie 
(Jiet  mit  einer  ©abel,  tun  ft  fefet  ben  fjifdt  in  tl^epl  ein, 
bann  in  öie  6ier,  sule^t  in  bie  Scmmelbröfel,  j'tfÖt  eine 
(Jafferolle  mit  Sutterf^mal;^  auf  bie  i]3latte,  teipt  c§  peiß 
roerben,  badt  bie  fcpön  golbgelb  perau§,  gibt  fie  mit 

gefepabtem  tren  511  STifepe  ober  im  spoepfommer  mit  grünem 
§äupelfalat.  2)er  f^ifd)  foll  '/*  -sstnnbe  in  ber  SuUer 
baden,  bamit  er  gut  burt^gebaden  ift,  bie  Semmclbröfcln 
merben,  epc  ber  einpanirt  mirb,  burepgefiebt.  Siefer 
gifcp  foll  frifcp  äu  Sifepe  gegeben  merben. 

•253.  ©efuljlcr  fiurpfen. 

9}fün  pu^e  forgföltig  einen  Karpfen  (1  ßilo  für 
4 ißerfonen)  unb  öffne  ipn,  fd)ncibc  ipn  in  Heine  Stüde, 
falje  ipn  ein,  nepme  ein  dafferolte  unb  gebe  piiiein:  SJaffer, 
ein  ©eibel  Sffig,  Sellerie,  'tßcterfilie,  gelbe  ^übe, 
ganjeö  DZeugemlirj,  Sppmian,  i?orbeerblatt,  gauje 

Slütpe,  man  fteUe  bicv  aQeö  auf  bie  ipUatte,  laffe  e^ 
10  SClJinuten  foepen,  gebe  |e|t  ben  frifcp  pinein  unb  laffe 
ipn  10  3)?inuten  foepen,  mon  feipe  ben  jif^  ab,  nepme 
2 (Siflar,  tläre  mit  bem  Sepnee  baoon  bie  Sauce ; gieße 
oon  biefer  in  eine  Sul5form  ben  Soben  roll  unb  Iflffc  fi£ 
falt  merben,  riepte  ben  gifcp  sierlicp  pinein,  gieße  bie  übrige 
Sauce  barüber,  ftelle  baätSanse  auf  einen  füplen  Crt,  be- 


L 
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öor  man  e§  -snr  2afel  gibt.  Sobalb  mau  fie  ieboeb  onf' 
tiagcn  miü,  mtrb  bte  gorm  suerft  auf  eine  Sc-püf}el  geftür/t. 


254.  j^eiljt. 

^ SKüii  f^ncibe  ben  §ecpt  (1  Äilo  für  4 Serfonen')  iu 
-ipette,  Ipn  nnb  gebe  Sellerie,  Sc’terfilie  in  bie  Sfanne 
ege  bte  ^ecpt)tüde  bajanf,  gieße  SBaffer  «nb  it  fe  f e 

ater  nicpt  fett,  nepme  einen  fletnen  3:oof,  gebe  aeitonene 
-^anbeln  mit  menig  ^noblaudj,  SSaffer  fooiel  al§  nntp= 
menbtg  i)t,  brenne  e§  mit  befagtem  ginbrenn  ein  aiene  iie 
Uber  bm  Ipecptftüdc,  laffe  fie  ein  menig  auffoepen ; menn  fie 
einen  ä„lje  lieuen,  finb  fiemörke;  sXn  bie 

255.  gebraten. 

^^n'onen)  mirb  gut  abge= 
l^uppt,  aiu-genommen,  gemafepen,  eingefaljen,  bann  fcpneibc 

man  ain  Sai^  bc«  §e(^te§  einige  lange  Sdjnitte  ein 

?=  i-eingepußte  Sarbeaen,  beftreue 

e.  md  Semmelbroleln,  gebe  ein  Stüd  Satter  ba,ui,  lege 
bat  Oftjcp  in  etnejfsfamie  mit  bem  DJüden  nad;  oben  ftelk 

/„  ^tunbe  bet  toteren  Segiefscu  braten,  gieße  bann 

nodf  «cpmetteii  basii,  laffe  bann  ben  gifd) 

110^  10  aihnuten  in  ber  9}öpre  braten,  lege  ben  öedi 

garttire  ipn  mit  grüner 
^eteritlie,  paiftre  bte  Sauce  burd)  einen  Seiper  unb  gebe 

256.  (niild)ig  gubereitet). 
mth  Oeffnen,  9{einigen,  Sahen 

lobann  if^eterfilie  unb  Seüerie  in  SePeiben  gefePnitten, 

Äauber^  Äocfiftiic^,  3.  ';>fuff. 


1, 


H 
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bieien  etiPüö  3wie6el,  roeißer  ^feffei-',  Stüd^eii  Snglücv 
uttn  5l'o^en  5uge)e^t,  bie  ©tiicfe  bavciuf  neb)t  eineiu 

btücf  friiAev  Sutter  getod)!.  3n  einem  Sopf  roiro  F 
nach  bem  Ouautum  ber  giic^ftüde  etma§  gute  9JJiId}  mit 
mcM  gequirlt,  etmaä  geftofecner  ipfeffev  l)memgegeben. 
9?o*bem  mm  bie  %\\^i  10  iUfmuten  mtt  bm  ©runseug 
gefolgt,  mirb  biefe  Sauce  barauf  gegoffen,  mieber  10  IJa-- 
miten  gefoc^t  uub  )obamt  öom  geuer  abgeje^t.  ®ie  gipe 
mevben  t)erau§genommen,  bie  Sauce  mirb  feparat  ju  jU)cqe 

qeaeben. 

3u  biefen  giic^en  fc^medeu  gut  rrijd)  gefodjte  ilar^ 
toffeln. 

257.  £uilj0  gekuttjt. 

9)ian  )d)Heibe  ben  Sac^S  in  '!J^eile,  falge  biefe  gut, 
la)fe  i'ic  1 bi§  2 Stunben  rut)en.  roerben  fobamt 
ÜKanbeln  red^t  fein  geftoßen,  etma§  ganse  Slutbe,  ein 
menig  grüne  i|?eter[itie  fe)t  äufammcngebunben,  i|?fcnc'r= 
förner,  92eugemür5  in  23a)|'er  getobt,  be§gleic^en  roerben 
bie  ßitronen)d)eiben  gefod)t,  unb  etroa§  SCRanbeln,  bie  jem 
geftoßenen  SUianbelu  roerben  mit  etroa»  Jölüt^e  gU  einer 
Sauce  juiammengetüc^t.  Sobalb  ber  eingetod)t  ift, 

gieße  mau  bieje  Sauce  barüber,  gebe  ein  Stücfc^en  3uder 
ba5u,  tollte  fie  ju  roenig  geialäeu  fein,  fo  gebe  man  nod) 
etroa§  Sal5  l)in5u,  l)ierauf  gieße  man  bic  Sauce  ab._ quirle 
fie  mit  (Sibottcr,  taffe  fie  au5fiil)ten  unb  gebe  fie  feparat 

5ur  'Jafet. 

258.  £fldj5  (anbere  3wt>^’-'cilung). 

(1  ®ito  für  4 'i>erfonett.) 

3n  eine  Sad)§pfaime  gebe  man  einen  Slbeit  JSffig, 
einen  2t}cil  SSaffer,  je  nad)  Sebarf,  immer  iunf3  bae 
SBaffer  über  beii  Sad)§  gel)en,  man  fc^neibe  3wicbel, 
Sellerie,  ^etcrfilie,  gelbe  mbt  in  Heine  Sdjeiben,  gebe 
etroaS  9iengeroür5,  ipfeffertörner  unb  3ngroer,  alles  gaii5, 
jebe»  um  2 §eller  (2  Pfennig),  laffe  alle«  baä  fod|cn,  gebe 
ben  gut  eiitgefaljenen  Sadj«  l)inein,  iroin  Seginuc  bc« 
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^oc^eng  laffe  man  ben  Sadiä  V.  Stunbe  focfien  infftr 

l'Z  ? "">1  iÖn^lÖ  Äm'.'; 

langer  toi^en,  fobann  ben  Sadj«  auSfübten  bebe  ibn 
bet)ut)am  l)erauä,  gebe  ilju  auf  einen  falten  Ört^  fcbneibe 
11)11,  roenn  man  ibn  ju  5:ifdie  neben  miff  mif 

l^^arfen  Mer  fingerbid,  ein  ginger  lang,'3roei  gS 
®lreireit,  arrangtre  i^n  fc^ön  auf  einer  Ivifcb' 
l^unel  oerpu^e  i^n  mit  9l)pic,  ßitronen  unb  a?üner 

lmaK''i,0ä«  ‘'O“  A«'ice 

259.  iiidjs  lutl  dHuijtnniaife. 
s (l  ^*lu  für  4 ißerfonen)  roirb  roie  ieber 

Imfe  nVaJi  eine  ^«iertelftunbe 

iäm  ffi, 


260.  dllaijmmaife  nun  tudfs. 

S)fan  gebe  einige  rof)e  5)otter  in  ein  ©efüü  mpfrftp= 
man  mo  nmalicf,  „nf  gi,3  tropfe  „S  ,i„“uMr 

lu^em  9fu^ren  reine>3  9lii'er=Del  in  bie  Sotter  lindir%t,', 
nehme  su  .5  Tsnftpnt  nu-  on  *5;.  • (-"ean 


recht  gierltch  barubcr,  uerpnße  e>3  mit  fdiön  aefiirbteii 
iiS  sSiTofif“'''"-  “'■*>  säe  bann 
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261.  4ilani>El)ifdj. 

®ieieI6cn  (1  Äib  für  4 fßerfoncn)  werben  ebenfo 
^uaefebt  wie  Sd)war5fifcf)e  (®ie^e  5Rr.  265),  nur  mit  bem 
ilnterfc^iebe,  baß  feine  Zwiebel,  bofur  aber  Sfeugewüra, 
Snqwer,  ^noblau^,  ©troneufd^ate  a(te§  gaiiä  ba5ufommai. 
©n'gfelbe  Inffe  man  10  SDiinnten  fod)en,  gebe  bann  bie  3;i|cße 
Ijinein,  einige  Siropfen  effig  baranf  nnb  laffe  fie  wieber 
10  fOiinnten  fo^en. 

Sauce  wirb  folgeubcrmajjen  aubereitet : _ Slbgefibäfte  trodene 
SRanbeln  toerben  mit  ein  mcntg  ®kl}l  cjans  fein  i^eftcijeu  {2  ^otp 
au  einer  ipcrticu)  unb  barauf  ein  weutcj  faltet  Sbrimnen»a))er,  ba- 
SSaffer  reu  ben  3-ifd)en  *laf)e_  man  abfteben,  bte  üKanbeln  mevben 
Qut  jertrieben,  bie  Sauce  öieüe  mau  hinein  nnb  laue  )ie  mietet  mit 
ben  §ijd)en  10  SKinuten  todjen. 

262.  4Jlartutrtet  ßnr^ifen. 

®er  5-ifcf)  (1  Silo  für  4 ff?erfonen)  wirb  geöffnet 
nnb  gef^uppt,  in  (Stüde  gefcf)nitten  nnb  gefatsen,  i»  eine 
ßafferoUe  gießt  man  feine§  2afel*  ober  D|ioen=Del.  TOenn 
e§  beiß  geworben  ift,  gibt  mon  bie  fyifct)ftücfe  baranf  unb 
läßt  fie  in  ber  Üiößre  weief)  braten,  wäl;renbbem  mact)t 
man  folgenbe  93ei5e.  3D?an  nimmt  etwa§  über  /.^  Siter 
effig  unb  nod)  einmal  fouiel  SBaffer,  brei  weiße  Bwiebeln 
fein  gefd^nitten,  eine  gelbe  9vübe,  eine  2Bnr§el  fpeterlilie, 
Sellerie,  alleä  in  bünnen  Scl)eiben  gefd)nitten,  für 

2 Sbeller  (2  ^f.)  gaip^ev  9tengewür5,  ebenfo  uiel  ganzen 
®fe'ffer,  etwa§  ^l)pmian,  1 Stüdc^cn  ganje  Simonefdjale, 

3 Sorbeerblätter,  alle»  ba§  läßl  man  eine  Stiinbe  gut  fod)en, 
legt  ben  warmen  in  ein  irbenes  ®efäß,  gießt  bie  nod) 
Warme  Seise  barüber,  bamit  ber  fyifd)  gau5  überbedt  i)t, 
läfet  ihn  falt  werben  nnb  bewaprt  Ü)u  auf  einem  falten 
Drte  auf.  gorellen,  Sad)§,  Schiele  fönnen  auf  felbe  vlrt 
mnrinirt  werben. 


263. 

^fefferfifd)e  (1  Silo  für  4 ^erfonen)  Werben  ebenfo 
augefetU  wie  bie  9Jfanbelfifcl)e,  e§  fommt  ©rünseng  l)inein, 
baöfelbe  laffe  man  10  9J?inuten  fod)en,  bann  mit  beit 
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S'ilc^.en  wieber  10  9)finnten.  DJfanbeln  mit  Scfiale  werben 
m ent  retiwä  ^nd)  gegeben  unb  rein  nbgerieben,  im  aiförfer 
Wirb  ein  (Studien  Snoblaud)  serftoßcn  nnb  bie  Dianbein 
bü5u  gegeben  nnb  ge|toßen.  Sn  Stüdc^en  geriebenen 
Idjiyi  unb  gelt^^^^  («“f  fßortion  um 

h f PÜ  ^^rcfrerti4en)  laffe  man  eine  iProbrinbe 
baden  unb  b w e fc^mtere  man  mit  Snoblancb  ein.  Sa§  DBaffer 
wirb  oom  gtfd)  abgefeiDt  nnb  nac^bem'  man  geftoßeiien 
Irerrer  Ijinein  gegeben,  wirb  e§  auf  bie  fyifd)e  gegoffen  bie 
Srobrinbe  ba^n  gelegt  unb  10  DJfiiniten  gefoepV  ' 


264.  Poweren  oom  ^riftlje. 

({jiir  4 ^erfonen.) 

s-  ^ 2 Söffet  Scfiinetten 

bie  .id)ale  ooit  -/,  Gitrone,  fe  eine  ijjrife  Sat^  unb^sölütbe' 

eine  öemmel,  bte  man,  nnd)bein  oon  berfelben  bie  DJinbe 
abgerteben  wu^be,  Ul  DÄild)  geweidjt  nnb  wieber  au^Sgebrüdt 
pgt,  /„  Silo  ij’leii^  oon  fyifc^en,  am  beften  oon  Sarpfen. 
jetn  ge^adt,  ba§  rein  ©eriebene  oon  brei  DJfunbfemiiieln, 
on  beiieit  ebenfatl>3  äiioor  bie  Dfinbe  abgerieben  wnrbe 
bte»  _aUe»  wirb  gut  bnre^einanber  gerüljrt,  bie  fo  bereitete 
JJwna  wwb  tu  gorm  oon  Säfetn  nmarbeitet;  bie  fo  qe* 
Tonnten  Stiide  werben  in  serflopften  giern  nnb  bann  in 

bem  ©eriebenen  oon  Semmeln  einbattirt,  unb  in  lieißer 
«utter  golbgelb  gebaden. 

o folgenbe  Sadien  baju  machen : in 

“ ..  Butter  werben  1 ipanifd^e  ^wiebel  unb  etwa3  @e= 
witraforner,  wie  Dfengewürj,  ^^feffer,  1 DJetfe,  etwa3  Sngwer, 
^immt,  _1  Sorbeerbtatt,  einige  Sapern  unb  ein  Stüddien 
gitronen|c^ale  toön  golbgelb  abgeröftet,  laffe  biefeö  fobann 
m /,  Siter  JRtnb3iuppe  unb  Siter  gffig  einmal  auf= 
foejen,  begieße  bamit  bie  ißowefen,  laffe  fie  bamit  auffoefien 

unb  gebe  fie  bann  jiir  3:afel,  felbftoerftänblii^  fömnit  bie 
^nucc  cjtra  tu  eine  Sauciere. 
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265.  Sttnuarj-(©alljrt-)^irt|j. 

(1  Silo  für  4 ißerfonen.) 

fßeterftüc,  ©eiferte  in  ruubc  ©Reiben  ge= 

fc^nitten,  ganjeg  Ü^eugentürj,  gtpser  ganse  jfielfen, 

©tüdt^en  (Sitronenfdjale,  geftiftefte  äfJanbefn,  große_  9Io= 
finen  inerben  mit  ©runnenmaffer  sugefe^t  unb  läßt  e& 
10  5D?inuten  Indien ; bann  gibt  man  ben  §ifc^  f)inein, 
ft^redt  i^n  mit  @ifig  nnb  läßt  i^n  mieber  10  JOfinuten 
to^en,  banon  irirb  bie  ©ance  gemocht,  ©eiben  unb  fc^n)ar5en 
ipfefferfud)en,  ©ßrnp  unb3immt,  fein  gei'djnittene  6itronen= 
fetale  unb  ein  ©tüdd)cn  gebe  man  in  einen  'Jopf 

unb  bie  ©auce  öom  g’iictj  l^inein.  2i}eun  biefelbe  focf)t, 
gieße  man  fie  auf  ben  ^if(^  unb  laffe  beibe§  tnieber 
10  9)?inuten  fodjen. 


266-  3lepfd  tni  Srijlnfrudt. 

SOfan  nefjme  25  2)efa  9Jiet)f,  20  iTef'a  9)iarf,  ben 
öierten  5beif  nom  9}fef){  fnete  man  mit  einem  gau,^en  Gi 
unb  einem  Sotter,  ein  menig  fBrauutmcin  fo  fange,  bi§  er 
SÖlafen  luirft,  faffe  ben  fEeig  unter  einem  mnrmen  Gafferolfe 
1 Va  ©tuube  röften,  ba§  übrige  9J?et)l  roirb  mit  bem  _9)?arf 
gut  gefnetet,  bann  taffe  man  e§  Vj»  ©tuube  röften.  §icrouf 
nef)me  man  beibe  ^eige  ^nfammen  unb  toafge  fie  einige 
ÜJcofe  gut  burdjeiuanber,  uef)me  banu  bie  _2fepfel,  fepäte  fie 
ob  unb  pDpfe  fie  an§,  fiifle  fie  mit  Giugefottenem,  fdjueibc 
auö  bem  IBlott  uieredige  ©tüde  unb  fege  bie  §lepfet  pinein. 
SOian  fann  ou(^  mit  ^oroibef  füllen.  91ian  beftreue  ba§ 


*)  S3ei  Dltepffrciien,  SSücfcreicii,  Sorten  unb  ^Mibbtnei  muffen 
QÜe  jjormen  erft  mit  tyett,_  menn  ffejfd)i^  aubereitet,  ober  mit 
ißntter,  lotnn  mi[d)ig  aiibereitet,  _ anögefd)iniert  merben  nnb  bann 
mit  ©emmelbröfel  coer  iHepl  beftrent  toerben.  um  ba§  Ülnlegen  311 
oerbüten. 
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»M  mit  SWrtl,  Itje  bic  ®eI)taftS*  (lineiii,  bcfltcidie  fie 

Soien 


267.  :^fpfd-jKrapffii.l 

«r  - "^icpe  Sutter-  ober  ä)?arfteig,  fdtneibe  qute 

depfef  in  Sfatter,  luafge  ben  Seig  mefferbid  an§  ft?cpe 
tpn  opn  ber  ©röße  ber  2tepfelbfätter  in  Tropfenform  aill, 

ims  s 3‘1‘fcv  unb  3immt  beftrent  barauf 

unb  bede  e«  mit  einer  Sage  Sutterteig  ju,  beftreidie  el 

mit  Gt,  beftreue  eä  mit  2J?onbefn  nnb  |uder,  toffe  e.^  in 

268.  .JfepfelfpcilV, 

^ ßide  tBorftofer  taj^arfepansferäpfef) 
Rf ' ©epeiben,  fepre  biefe  in 

)ie,  looffte  man  fie  ffeifdfig,  in  ©djinat^, 
»oüte  man  )tc  _mtfcpig.  )o  in  föutter,  jeboep  nur  gefb 
bejrei^e  ein  ©ejdfirr  mit  gett,  modte  man  fie  mitePig^  fo 
nut  -Butter  gebe  bie  aiiSgebadenen  2tepfef  pinein,  ba= 
3tt)i)djen  ilBetnbeeren,  Gitronenfdfafe,  3uder  uiib  3immt 
bann  f^fage  man  4 Giöotter  in  ein  ^päfen,  gebe  Sitei' 
jußen  ©cpmetten  basu,  rüpre  e.5  gut  ab,  geb^  e§  über  bie 

eö  3ur  SaM  n’drmen  9{öpre  aufgepen  unb  gebe 

269.  ;2(cpfd-Spd|>  (atibere  Slrt). 

(^ür  6 ^erfonen.) 

imh  in^i;  gerben  gefdfäft,  in  ©djeiben  gefdfnitten 

nnb  m einem  Ga)lerolfe  mit  14  ma  3uder,  ca.  um  1 fetter 

oon  einer  Gitrone,  7 £efa  qe- 
ftoßenen  .J^nbefn,  7 S)efq  fein  gepodtem  Gitronot  nnb  7 Sdq 

V '/s  Siter  Todfioein, 

ßuC  S gefallen.  3n  ein  gut  mit  ©cpmqfi 

mi«gelcpniterte§  Gai^rode  mirb  eine  reept  fefte,  fingerpope 

SuO  gelegt,  unb  mit  getten  )o 

betiopft,  ba§  bqy  IBrob  onge|eud;tet  ift,  barouf  toirb  eine 
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(gc^idjtc  ber  'ütcpfelfiUIe,  bann  loieber  eine  mit  nnge=^ 
fem^tete  S3rob)d)id)te  imb  fo  fort,  biö  bie  3(epfel  oerbroiK^t 
finb,  obenauf  fommt  loieber  eine  mit  fjett  ongefmd)tete 
Srobfe^i^te.  2)a§  ©anje  loirb  in  ber_9Jot)re  ca.  % ''Stunbe 
gebaden,  bann  auf  eine  Sd)üffel  gcftüv5t  unb  mit  3wder 
beftreut. 

270.  ;3Ccpfdftrubel. 

3n  V„  tilo  9J?el)t  gebe  man  eine  ^ieffetfpi^e  ©als, 
einen  Kaffeelöffel  einen  l)alben  Koffeelöffel  ©anSfett, 

V4  ©eibel  laueä  SBaffer,  ein  ganse»  ©i.  21Ue§  ba§  luirb 
auf  bem  Diubelbrctt  ju  einem  iJeig  angcmad)t  unb  K(^t 
gut  burc^gearbeitet.  ©in  ©efäß  mit  93affer  loirb  auf  bie 
Ofenplatte  gcftellt  unb  fobalb  ba§  SSaffer  fiebet,  luirb  c§ 
auSgegoffen  unb  baä  ©efäß  über  ben  2eig  geftürst.  9J?au 
laffe  nun  ben  iiteig  V4  ©tunbe  raften,  luäbreubbem  iiel)mc 
man  2 Kilo  gute  21cpfel,  fd)äle  fie  uub  fc^ncibe  fie  in 
bünne  ©treiben,  bereite  in  einem  ßafferollc  etioa§  geriebene 
©emmel,  gebe  einen  ©glöffel  guten  ©aiii§fette§  baju,  laffe 
bie  ©emmel  röfteu.  ©obann  loerben  14  ®efa  tlarer 
3uder  mit  7 ®efa  9J?anbeln,  1 geller  (1  ißfenuig)  ge= 
ftojsenem  gefdjnittenem  ©itronat,  ooit 

einer  Simone  bie  ©d;ale  gut  oermengt,  ©ine  ^ißfanue  mirb 
gut  mit  ©an§fett  auägefc^micrt  unb  mit  ©emmelbröfeln 
beftreut.  21uf  einen  Stifc^  gebe  man  ein  reineä  Sif^tuc^, 
beftreue  e»  mit  9}Jet)t,  nel)me  ben  ileig  unb  loalfe  il)n  ctioaS 
auä,  nadjl)er  loirb  er  ring§t)erum  ganj  bünn  gesogen.  ©0= 
halb  ber  ©trubel  gons  gleich  gesoge«  tft,  f^neibe  mau 
ring§l)erum  ben  ütanb  ab,  ftreue  s^erft  bie  ©emmelbröfel 
über  ben  gansen  2eig,  gebe  bann  bie  2tepfel  auf  bie  ^ölfte 
be»  Jteige»,  fe|t  bie  90?ifd)ung  oon  betropft 

alles  baS  gut  mit  ©anSfett,  rollt  ben  ©trubel  sufammen, 
gibt  il)n  in  bie  auSgefdjmierte  ifjfanne,  fd)miert  il)n  obenpf 
mit  ©anSfett  uub  läßt  il)n  febön  golbgclb  baden,  ftürst  il)u 
bann  auf  eine  ©djüffel  unb  gibt  il)n  su  ilifc^e. 
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271.  ;3luisftljnil^fl. 

(^ür  1 93erfoit.) 

ertro  m!’"'  3»der  gerieben,  bann  loirb 

aetieben  Jlf  s Simonefcbale  ^ineiit= 

öUlainmengeru^rt  unb  auf  ein  mit  feadiS 

272.  :Xprtk0fenlut0iid  uus  (Oiinrii. 

i^nx  4 ^Perfonen.) 

...  f lauerer  Ouarf  mirb  gut  abac* 

bim;/''/r"  9uns  glatt  mirb.  7 ©ela  Sutter  mil-o 

etmn=  ^ roljeJSibotter,  % Siter  9)?ef,l  unb 

etma»  ©als  basu  üerru^rt.  ötüdcl^en  biefer  IKami  merben 
aur  einem  Dkbclbrett  breit  gebrüdt,  mit  je  einer  Wprifofe 
ous  loeMer  ber  Kern  entfernt  mürbe,  ge  üllt  ni  etmaS 

Knobeli?  s«.  ©tue  Ißfanne  mirb  mit  liarter  Butter  aut 
beicfpmert,  unb  joerben  bie  Knobel  einer  neben  bem  ai^be?  n 

firban^^?erfi^''^fIJ‘^^b  9»!  mit  löutter,  badt 

»arm  ""u  f„fe(  9'“ 

273.  ^ufgdiiuft'iier  r^tepfrlluidjcu, 

(3^ür  4 ^l?er|ouen.) 

10 y.  ®efa  3iicfer  tuerben  fein  qeftofien  in  einen  Jobf 

9e^lagert,'  alles 

äuiammen  gerührt.  Sann  loerben  6 öor= 

ml.  (f  9cfd)ält,  gerieben  unb  fogleich 

uiUei  bem  geehrten  3uder  gegeben.  23on  ©iroein  fcfila^ 

man  einen  ©chnee  rüf)re  ihn  auch  barunter,  eben)o  eine 

Heine  §anbOoltt  ©emmelbröfeln,  madhe  ben  ©erudi  nadi 

öe  leben  üon  3immt  unb  ©itronenfchalen,  gebe  eS  ln  ein 

,Oir  Irotel^*^^^  Suefer  beftreut 
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274.  öisrnil-ßoii). 

(giir  4 ‘iperionen) 

14  $efa  biirdjgefiebteu  .3  ©ibotter,  ©tüdi^eii 

ißantUe  loerben  eine  ^albe  ©tuitbe  gerührt,  baju  3 (ißlöffei 
guten  Sein  unb  iuieber  eine  ^atbe  Stiinbe  gei-ül^et.  lOy« 
®efa  feines  5Diet)I,  @d)nee  uon  8 ©iiueife  barunter  gerül)rt 
unb  eine  f)at6e  Stnnbe  gebnefen. 

•275.  öisniit-finlntrdjeu. 

(^ür  6 ^erfoticn.) 

14  Zda  frifc^er  Sutter,  10  V..  2>eta  jertaffene  ^Butter 
luerben  ®/4  Stunben  gerüt)rt,  buju  8 Sotter,  1 gan,^e§  @i, 

6 Söffet  9J(itcb,  7 ®efa  3ncfer,  3 Söffet  §efe,  24Vo  ^eta 
90?ef)t  tüteber  fotange  gerüt)rt,  bis  ber  5:eig  am  iSoct)löffet 
nid)t  Heben  bteibt. 

276.  l3isniit-liud)i'u. 

(§ür  6 ^erjonen.) 

14  ®eta  3uder,  8 ®otter,  etmaS  Simonefd)ateu 
luerben  eine  0tunbe  jnfammengerii^rt,  5errüt)re  ^inn  3 Sott) 
feines  ^tuSjugmef)!  unb  auci)  einen  feften  ®d)nec  uon 
4 (Siftar  teid)t  bnrüber,  gebe  eS  bann  in  eine  Schliffet  be= 
ftrid)eu  mit  ©c^matj  unb  beftrent  mit  ■Semmetbröfetn  unb 
taffe  eS  tangfam  baden.  ^Sann  mad)e  man  uon  V3  Siter 
Sein,  5 2)otter  unb  eS  füfj  genug  ift,  einen 

6t)aubeau  barüber. 

277.  ßif'Cuit-Umilflbni. 

(fyür  6 ^"crfcnen.) 

10  rol)e  Dotter  luerben  mit  25  Defa  feinen 
bid  abgetrieben,  ba5u  luirb  bann  ber  fteife  @ct)uee  uon 

7 @iftar  gegeben  unb  tangfam  6 Deta  9JZet)t  luät)renb  bcS 
StiitirenS  i^ineingeftreut.  DaS  95adbted)  beftmi^t  man  gonj 
menig  mit  Sutter,  beftöubt  eS  mit  SDJet}t,  ftreid)t  bie  öiS= 
cuitmaffa  ,^iuei  9)?efferrüden  bid  baranf,  bädt  fie  in  ber 
3^öt)re  tid)tgetb,  beftreii^t  i^n  bann  gteii^ma^ig  mit  ®?ar' 
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metabc,  roitt  iljn  lute  einen  gtrnbet  äufaminen  unb  fdineibet 
mit  einem  fe^r  fd^arfen  9J?effer  fingerbreite  ©tiide  baranS 
beftreut  eS  mit  SSaniltejuder  unb  üeriuenbet  eS  nacb  ^e= 

neben.  Diefe  83iyeuitroutabe  luirb  fatt  in  'Sdieiben  ae’ 
fc^nitten. 

278.  öö^mifdje  fiölatfdjc«. 

(5ür  10  ^^evfoneit.) 

V«  Vo  -Silo  Söutter,  @d)iiee  uoii  7 S'i= 

h>et§,  3 Söffet  (gd^metten,  1 Söffet  gute  §efe  luerben  gut 
untereinanber  gerüfirt,  barauS  ein  Deig  gemndit,  biefer 
nur  ent  mit  SKe^t  befirenteS  93rett  gegeben,  in  die  tötte 
ge^lteltt,  1 ©tnnbe  511111  raften  geftettt,  unb  baranS  £otat= 
fi^en  gemodjt,  bie  man  gö^ren  unb  bann  baden  täf,t. 

279.  örobiiteljlfpfis. 

Oiir  6 ^erfenen.) 

©iiteS  §anSbrob,  nad)bem  eS  f)art  gciuorben  in,  luirb 
geneben  unb  auf  einem  Detter  luirb  g'OlgenbeS  5iibereitet: 
3uder,  einjuenig  ^imnit,  geftoüene  ÜJJnnbeln,  eitronein 
id|ole  unb  'wiittanen,  atteS  biefeS  luirb  miteiiuinber  uer- 
miidjt.  9(uf  einem  5iueiten  Detter  fdnteibe  man  gute  2teufet 
tu  bitnne  Sebeiben.  SO?aii  bereite  nun  biefe  Steife  in 

fotgenber  Seife  an.  ä>can  gebe  eine  «Sebiebte  iörobbröfet 
bartein  ©d}mat5  red)t  gut  auSgefebmierteS  Gaffe= 
rolle,  betiopfe  biefe  mit  etiuaS  ©anSfetten,  gebe  baranf  eine 
@d)icbte  Stepfet  niib  auf  bie  2tepfet  bie  2JZifcbnng  uon 
3iidet,  3äamt,  geftoBenen  59?anbetn,  Gitronenfcbale  unb 
feultanen,  unb  fo  fährt  man  abmeebfetnb  fort,  bis  olteS 
uerbrondjt  i)t.  öicraiif  taffe  man  bie  Speife  '/„  ©tunbe 
giigebedt  in  ber  dJöbre  baden  nnb  naebbem  man  fie  geftiirAt 
»Ptrb  fie  5111-  Dafet  gegeben.  ^ ' 

280.  ßudjtrlii. 

(fyür  6 Seriellen.) 

®a5u.  Vy  Äito  ü)?ebt,  1%  Defa  ^efe,  3 robe  Dotter, 

7 Deta  3nder,  14  Defa  fetten,  ein  luenig  ©0I5,  ©tüd= 
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c^eii  Gitrüneujc^ale,  ein  incntg  58(ütf)  unb  bittere  iOfanbetn. 
Sn  büs  gilt  abgetriebene  fetten  gebe  man  ba§  Uebrige, 
jntefet  ba§  S)?e()(  {)inein  nnb  niad)c  einen  ijeig,  ber  §efe 
inirb  ein  luenig  lannmrme§  SSaffer  nnb  ein  iwenig  3i*^er 
beigegeben,  ge()t  bie  §efe  in  bie  ^öbe,  )'o  i[t  e§  ein  53e= 
inei§,  baß  fie  gut  ift.  Sn  ber  SOJitte  be^  ^teigeS  mai^e 
man  ein  ©ruberen,  in  iüetd}e§  man  bie  §efe  giept,  Ia))e  ipn 
einige  50iinuten  ftepen  unb  niatpe  bann  ben  ilteig  mit  (an= 
marinem  SSafiet  fertig,  fd)lage  ipn  bi§  er  Jölafen  mirft, 
laffe  ipn  an  einem  lauen  örte  anfgepen,  formire  bann 
Heine  öndjteln,  fülle  fie  nad)  Selieben,  fepmiere  eine  ißfanne 
gut  an»,  gebe  bie  löncpteln  pinein,  fepmiere  fie  obenauf 
mieber,  laffe  fie  V4  @tunbe  gel)en  unb  bade  fie  bann  in 
einer  nii^t  gn  peipen  Siöpre  fi^ön  golbgelb,  beftrene  fie  mit 
3uder  unb  gebe  fie  bann  gnr  'Jafel.  ^Incp  mildjig  tann 
man  biefe  löndjteln  machen,  nur  nepme  man  bann  ftatt 
(fetten  Siitter,  ftatt  SSaffer  9J?ilcf). 

281.  öutterteig. 

28  S)eta  Sutter  merben  mit  ein  menig  5Jfcbl  gn  einem 
2eig  geniadjt  nnb  in  bie  ^teilte  geftellt,  an»  28  S)efn  91Jel)t, 
1 über  2 Sier,  ein  menig  Gffig  ober  i)5unfcb  mirb  ein 
meieper  3:eig  gemalt  nnb  anSgematft,  bann  mirb  bie 
Ißntter  an#gemalgt  unb  übereinanber  gelegt  unb  3mat  auö= 
gemalgt.  9?un  gerfepneibe  man  ipn  unb  fülle  il)n.  ©ooiel 
©ier,  fooiel  Sotp  äßanbeln,  fooiel  3wcler,  Vu  Git^one,  Saft 
unb  Sd)ale  non  ‘/i  Orange,  Sepnee,  ein  menig  SD?el)t  mit 
Semmelbröfeln  gemifept  unb  oerrübrt. 

282.  Cfjaubeaulifirlitben. 

2ln»  V4  'Seibel  (Vi.^  Siter)  meipen  SBein,  2 gangen 
(äiern,  7 I5}eta  3wrfcr,  an  ber  Sitrone  abgerieben,  10  V« 
IJ^ela  iOiepl  mirb  ein  feiner  Sropfteig  gemadit,  ein  menig 
Saig  bagn  gegeben  unb  in  beifeem  f^ett  an»gebaden,  bann 
mit  ßbaubean  gefüllt,  ’/s  Siter  SSein,  10  ®ötter,  14 
2efa 
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283.  Cljocülabr-jSoiti. 

2 Semmeln  merben  in  1 Seibel  (Va  Siter)  Sepmetten 
gemeiept  nnb  gefod)t,  mät)renb  be§  5?o(^en§  merben  3 Stafel 
geriebene  lSl)OColabe  l)<iicingegeben  unb  ein  menig  gefoept, 
bcinn  meggefteöt;  pieranf  merben  3V„  ®ela  Sßntter  ge= 
trieben,  8 ®otter,  Gitroneni^ale,  Sanille,  ge= 

fi^nittener  Sitronat  unb  gnlcbt  ÄCpnee  oon  6 Simeiß 
bamit  oerrübrt. 

284.  (Cjjtirnlabc-ßodj  (anberc  Slrt). 

(Si’ir  6 ißerlcnen.) 

IP  8 2)ott_er,  14  2)ela  21  Sela  geftiftelte  SDHiiu 

belli,  2 2nfel  Spocolabe,  ein  menig  ißanille,  37,,  ®efn 
(Sitronat  merben  1 Stnnbe  gerührt,  fobann  ba»  Älar  oon 
ben  8 Siern  gleid)  barunter  gerührt,  ba§  ©ange  in  eine 
f^orm  gegeben  nnb  in  ®nnft  gefodjt. 

285.  Cljticolabc-ßodf  (anbere  9lrt’. 

9J?nn  nehme  Vs  ( V4  '^?fb-)  läutert  biefen 

mit  ein  paar  Söffel  SSaffer  in  einer  fteinen  i^fanne,  menn 
eS  bid  gefotten  ift,  fo  gebe  man  e»  in  eine  Scpüffel, 
barnnter  6 Stafeln  Shocolnbe,  rührt  e»  mit  bem  3ocfer 
gut  ab,  fd)lägt  8 ©ibotter,  eine»  naep  bem  anbern  rührt 
man  bagn,  gibt  oon  3 ßier  Schnee  barnnter,  fomie  auch 
ein  menig  geftopenen  3>ni>^il  ober  5?anille,  gibt  ee 
in  ein  ©efchirr,  läßt  e§  in  einer  nidht  gu  heißen  SJöhre 
baden  unb  gibt  e§,  mit  3oclfo  beftrent,  gur  2afel. 

286.  Cljtinilnbf-ßraiij. 

(Siir  6 ißcrfcucn.) 

28  ®efa  Shocolabe,  21  2)efa  ge* 

riebene,  14  ®efa  geftoßene  9)?anbeln,  Stüdepen  fjcH  merben 
in  einem  ßafferoUe  an  bie  ©de  ber  ißlatte  geftellt  unb  ge* 
rührt,  bis  eS  [ich  anflöft,  bann  mirb  eS  mit  rotheni  gutem 
SSeine  abgelöfcht,  hoch  muß  bie  9)?affa  feft  bleiben,  fie  mirb 
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)o  (ange  gerührt,  6i§  fie  taü  ttjirb,  basu  nod) 

1 eitroue  ©djate  unb  ©att  üon  einer  Drange,  m bie 
gKaffa  faO  i)t,  ©d)nee  non  8 Siioeig  ()tnän. 

287.  Clj0colttbe-ßranj  (anbere  Slrt). 

({Jür  10  ^crioncn.) 

28  ®eta  (ibocolabe,  14*/»  ®eta  geriebene  'Sjemmeln, 
12  Dotter,  21  ®efn  3^cfer  mit  ib'aniüe,  14  Def? 
idiälte  geitoßene  aiJanbeln,  ©d)nee  uon  8 (£imeiB,^@ait 
unb  ©^üle  non  einer  t)olben  Simone  unb  «n  mmig  ^jetten, 
ade«  bn§  oermengt  unb  31t  einem  ^raii3  formirt. 

288.  Cljocolflbfltudie«  franpriftlier- 

(§ur  8 ^erfonen.) 

14  Seta  geliebter  3udcr,  8 (Sibotter  21  J)efa  fein 
geftoBene  DJfanbelu,  2 ilaferl  geriebene  Gbncolabe  etina« 
Simoneic^alen,  ai4  ein  menig  SJamUe,  3 /„  ®eta  geidjnittene 
ßitronot  inerben  eine  ©tunbe  3iiiammengend)rt,  bann  non 
ben  8 Sittar  ein  fcl'ter  ©c^nee  gemad)t,  teict)t  barnnter  ge= 
rn^rt,  in  eine  blecherne  gorm  gegeben,  bieie  inieberum  m 

ein  eaii'eroUe,  bad  bie  an  bie  Ipalite  mit 

geriUIt  ein  muß,  fteüe  bal  Saiierolle  in  bie  9io^u  unb 

liiie  ben  3nf)alt  in  S)unft  foc^en.  Meö  bicS 

iebo*  er)t,  inenn  man  311  ^iiic^e  get)t.  ®ae  Oaneioüe 

brauit  im  Stnfange  nur  bie  311m  nierten  4.beile  p_oU  311 

l'ein,  bann  muß  man  aber  immer  to^enbee  'Bauer  3U* 

gießen,  bie  ce  genug  gcEod)t  pnt. 

289.  Ctjiicolnbe-dlleljirPfire- 

(^üv  6 'ißerionen.) 

2 tleine  ©eibet  (bei  % Siter)  ©dßiietten  merben 
fiebeiib  gcmadit,  ein  bider  83rei  non  geriebenen  2)?unb. 
iemmetn,  jo  nie!  ate  not()inenbig  ijt  eingefocpt  bann  ai^ 
getiibtt,  Verauf  mit  beitäufig  7 2)cta  abgetriebener  Sutte 
8 ©Ottern  lOVo  'Deta  3uder  untereinanber  gemengt,  mit 
bem  3^rci"  gut  0’4  ©efa  ®ianbelu,  baruuicr 
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etioae  bittere,  6 h (5  ^f.)  ßitronat,  4 ©ofetn  Gpocotabe 

unb  sideßt  ©cpnee  non  8 ßimeiß  t)in3ugefügt  unb  in 
mittelmäßiger  §iße  gebaden. 

290.  Crgmekudjru  (niitd)ig). 

(ijür  6 ißerfonett.) 

14  ©efa  _3uder,  ebenioniel  gebrühte,  geriebene  iüße 
Jainbdn,  eben|ooiet  frifdje  33utter  unb  3uder,  eine  9Ke)'fer= 
IPiße  ©al3,  non  ’/„  Simone  bie  fein  gepadte  ©i^ale,  18 
©eta  9JZet)t,  aitte§  baä  mirb  oufä  97ubctbrett  3U  einem  ©eig 
angeOietet,  meiferrüdenbid  au^getnetet,  ferner  mirb  ein  tßad- 
brett  niit  einem  ©tüdd)cn  Siitter  ou§gefd)miert,  ber  ©eig 
barauf  getegt,  3>iefer  oben  mit  3*^J^ttopftem  @i  befc^miert. 
®cn  Äiic^cn  lägt  mau  bann  bei  mäßigem  ^euer  geib  baefen. 
^ft  ber  tu(^cn  gebaden,  ftetit  man  ba^  tölcd;  fammt  bem 
ÄU(pen  3um  Maltmerben,  beftreid)t  ben  gau3en  Äncfien 
meiierrüdenbid  mit  einer  5ö?armetabe;  bann  mirb  au;»  6 
eimeiß  ein  fefter  ©djnee  gefeptagen,  gibt  7 ©efa  feinen 
öuder  in  ben  ©epnee,  nerriUjrt  it>n  tangfam,  beftreiebt  ben 
Äiiijeii  mit  bie)em  (Irenie,  gibt  i^n  nodj  einmal  in  bie 
^otjre,  bm  er  gut  burc^gebaden  ift,  läßt  i^n  falt  merben, 
jCßneibet  jct)öuc  ©treifepen  baraiiy  unb  beftreiefit  ihn  mit 
a5anitte3uder. 

291.  flciitldjiT  ßut^eit  mit  Sdjumrjberren. 

(iJür  0 ^erfonen.) 

(i'in  guter  Ä^efenteig  mirb  oiigcmac^t;  foü  ber  Äuefien 

meiin  fteifdiig,  fo 

mirb  Stbjcpöpffett  ober  9{iub§marf  unb  Baffer  bain  ae^ 
nommen.  3u  1 tdo  9)iet)t  nimmt  man  um  ca  5 h 
(4  ^f-)  §efe,  ^4  Äito  3)iitter  (coentuett  5^0  ober  Siinbs- 

S-ibotter,  etmü5  ©0(3,  etmae. 
^tntl),  ^tere  ®;anbet.  ©ic  §efe  mirb  tan  mit  aJJitdi 
(eoent.  Baffer)  ciiigefeßt.  S3utter,  ©otter  unb  3uder 
merben  gut  abgetrieben,  bomi  fomnit  ba§  2)?eht  mit  ber 
,^ere  ba3ii.  ©er  ©eig  mirb  gut  burcfigerithrt.  Bie  oiet 
-Wild)  (eoeiit.  Baffer)  mau  30111  5tnrüf)ren  braucht,  läßt 
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)'td)  nic^t  Oeftimmen,  fctneöfaüS  barf  311  Diel  baüon  in  ben 
2eig  gejc^üttet  werben,  )on)t  wirb  beri'elbe  311  J^üil'i^  nnb 
bo«  barf  ein  Hefenteig  nid^t  fein.  ®er  Seig  wirb  fo 
lange  getrieben,  bi§  berfelbe  S3lafen  wirft,  bann  Id^t  man 
il)n  gut  aufgel)en,  formiert  bann  einen  33ecfen  mit  33iitter 
über  (Sc^mala,  legt  ben  Seig  fingert)ücb  t)inein,  lä^t  _ itjii 
wieber  etwa»  aufgel)en,  fc^miert  il)n  bann  mit  3crlaffener 
Snttcr,  euentuell  f^etten,  gibt  gellaubte  ®c^war3beeren  auf 
ben  'Jeig,  ftreut  barauf  um  ca.  ö h geriebenen  Sebfuc^en, 
etwal  geftoBenen  3immt,  7 ®cfa  geftoBenen 
tropft  biefes  aüe§  mit  Butter  ober  gctt,  läßt  e§  nod)  bei= 
läufig  10  9J?iuuten  ftebeit  unb  badt  bann  ben  Äucpen  lang- 
fam  in  bcr  5Röl)re.  £en  gebadencn  ilud)en  beftreut  man 
bann  wieber  mit  3iidcr. 

292.  (Ei0lmipfiijeu. 

(jjür  6 $er)cncn.) 

7 1)efa  fein  geftoßene  9)?anbeln,  Saft  unb  Schale  ooit 
einer  Gitrone,  ^ilo  fein  gefiebtcr  ^^der,  Sd}nee^  pon 
3 (Siweiß  werben  gut  getrieben,  fobann  auf  Oblaten  »auf* 
(^en  gelegt  unb  auf  einem  gefepmierten  33le(^  gebadcu. 

293.  (ßittu'iöteig. 

tlfyiir  0 -d'arionen-) 

Y„  £ilo  9)Jel)t,  V2  Äilo  frifd)c  iSutter,  1272  ®cta 
3uder,*  4 ©Blöffel  ©c|metten,  3 Söffel  §efe,  ein  wenig 
9)?u§caten=93lütl)e,  ein  wenig  Sitronenfetjate,  ein  wenig  Sül5 
unb  ®d}uee  üon  6 Sierit  werben  uerrutjrt.  2lu§  ber  9J?affa 
werben  fleine  Gipfeln  gemad)t. 

294.  (ßrbäpfelltuöbel. 

(?5ür  6 Verfemen.) 

9)?an  fod}e  ^^ags  3iwor  für  20  h (15  i|5f.)  Kartoffel, 
f^äle  fie  ab,  reibe  bie  ©rbäpfel  am  Dieibeifen,  nepine  ba3u 
3 ganse  ßier,  1 ©eibel  (V4  Sitcr)  @rie§,  ’/a  Seibel  (Vo 
Siter)  5D?el)l,  ber  @rie§  wirb  mit  V4  Deibel  (Vio  Siter) 
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peißem  ?lbfd)öpffetteu  begoffen,  ein  wenig  Sal3  ba3U  ge^ 
geben,  fuete  allein  ba§  am  örette  3ufammeii  unb  mad)e 
fingerlange  unb  fingerbide  Änöbel  barawo,  laffe  felbe  im 
Saljwaffer  eine  gute  Sßiertelftunbe  fodjen,  pebe  fie  mit 
einem  gaumlöffel  Ijeraujg,  fepneibe  au§  jebem  ^uöbel  4 
Streifen  ber  i^ange  nach,  fd)mel3e  felbe  mit  @an»fett,  gebe 
barauf  braune  3JDiebeln  uiib  bann  3111-  2:afel. 


295.  (£rbäpfelroulabe. 

S'rbäp felteig  wirb  wie  31t  (Srbäpfetfnöbel  aufgetrieben 
unb  oufgewalft,  mit  gut  angemaepten  äliolju  3iemlid)  gut 
beftreut,  bann  wie  ein  Strubel  gerollt,  in  eine  Seroiette 
gegeben,  3ugebunbeu  unb  in  SSaffer,  boä  etwa»  gefaben 
wirb,  eine  palbe  Stunbe  gelobt,  bann  Ijerauiägenommen,  in 
Sd)eibcn  fdjöu  gefepuitten,  mit  geröfteten  Semmelbröfelu 
beftreut  unb  mit  geü  o^cr  öutter  abgefd;mol3en. 


296.  (!5rbbefrli0(t}. 

(fjut  6 perlenen.) 

10  Sotter,  18  2)efa  31'*^^^,  7 5)c£a  geftiftelte  l6£au= 
bellt,  7 ®efa  geftoßene  SJianbeln,  Saft  uon  einer  Simone, 
8^4  ®eta  eingefottene  (Srbbeeren,  alle»  ba»  wirb  eine 
Stunbe  gerüprt,  bann  Sdjitee  pin^ugefugt  unb  gebaden. 
Qä  fönnen  ba3u  oerfdjiebene  Dbftgattungen  genommen 
Werben. 

2j7.  Crbbeerltudjfw. 

Oiir  G 'l>eriouen.) 

12  ®eto  23ntter  wirb  abgetrieben,  14  Defa  9}ianbcln 
werben  mit  ber  Scpale  gerieben,  14  Sela  3Ddcr,  7 gau3e 
Gier,  allel  eine  palbe  Stunbe  abgetrieben.  iDfit  ber  §älfte 
biefer  lUJaffc  wirb  eine  gut  gefepmiertejorm  gefüllt. 

(irbbeeren  wirb  mit  5J3anitle3uder  oermeugt,  bie  tWaffe 
bamit  belegt,  bie  anbere  §alfte  barüber  gegeben  unb  fepr 
langfam  gebaden.  iOJau  gebe  e»  naepper  in  biefer  Sorm 
Ult  einen  füplen  Ort,  biig  man  e^  311  2ifd;  gibt,  wirb  erft 
bie  gorm  abgefpannt. 

jtauDcrj  Si>(^biid|,  3.  Slufl. 


8 
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298.  Öaikfrei  ?um  fiaffc. 

5DJan  ne^mc  ju  bieiem  Bwecfe  P/o  (84  ®efa) 
9Kef)I,  moc^e  bte  ^älfte  baüon  mit  £>cfc,  ^ucfer  imb 
ctn  ititb  ftcUc  ftc  jiun  ®c^cn,  mrtc^c  bie  cutbctc  ^älftc  aJcct)l 
bloß  mit  1 ^fb-  (56  ®efa)  Sßutter  311  einem  Seige  an  unb 
fteüe  fie  in^  ßüf)Ie.  2oba(b  ber  anbere  2()eil  genügenb 
gegangen  ift,  mitb  er  auggemalft,  ber  SSutterteig  mirb 
gteic^fallä  gemaitt  imb  auf  ben  anbern  Seig  gelegt,  bann 
^uiammengelegt  unb  nod)mal§  au^geiualft^  unb  mieber  31t' 
fammengelcgt,  fobann  Heine  Stiicfc|en  gcriUlt  unb  gebacfeu 

mie  gemöt)nli(^. 


299.  irttlfiljr  üHufrijeln. 

(gür  6 $erfonen.) 

3 große  tafeln  fein  geriebene  ß^ocotabe,  14  ®efa 
fiiüe,  glei(fifall§  geriebene  9)Janbeln  unb  14  JDefa  gefiebter 
^uder,  ein  rcenig  6itronenfd)ale,  2 Söffet  getrocfnete 
(gemmelbröfel,  fein  geftoßeneö  V-i  SiroeiB,  alleä  bal  toirb 
3u  einem  Seig  gemacl)t  unb  mie  SOhifdfeln  geformt,  bann 
auf  ber  fiuft  getrocfnet,  fobalb  e§  trocfen  ift,  lommt  bie 
gütle.  SUö  güHe:  7 S)efa  geriebene  abgef^älte  SDknbetn, 
7 ®efa  3uder  unb  2 ßibotter  nebft  Simonefcf)ate  unb  ein 
wenig  5SaniIIe;  barauS  wirb  roieber  ein  Xeig  gemacht  unb 
biefer  gefüHt,  fobalb  er  gefüüt  ift,  wirb  oon  einem  aro^en 
eiweife  ©^nee  gemacht,  7 S)eta  fein  gefiebter  3«rfer, 
ein  wenig  Simonefaft  unb  S^aniüe  in  ben  ©cfenee  gegeben 
unb  3U  ei§  gef^tagen,  bann  werben  bie  9)?uf(^etn  ba,  wo 
bie  gülle  ift,  baniit  beeift  unb  in  ber  fHöfere  beiläufig 
5 SD?inuten  getaffen,  bi§  fie  troden  finb. 


300.  4?numli0di. 

®ümier  Dbftfaft  wirb  mit  geftofeenem,  feinem  3uder 
ftorl  oerrüfert.  2Äan  macfee  nun  einen  feften  ©cfenee  oon 
4 eiweife  unb  üerrüfere  ifen  bann  nacfe  unb  nad)  feinem. 
g»an  beftreii^e  einen  ^orsetlanteller,  bei  gröfeerem  ©ebarf 
eine  ©ifeüffel  mit  Sutter,  beftreue  biefe  mit  fein  geriebenen 
Siäcuit  ober  3wiebad.  3wei  3wiebad  werben  mit  ein* 
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gefottenem_  beftricfeen  unb  sufammengeflebt,  bann  wirb  ber 
geller  mit  f^l(feeni3tpiebad  infyorm  eine^  ©cfeeiterfeaiifenä  be= 
legt.  ®er  öcfenee  wirb  bann  über  ben  3tuifbad  geftricfeen  mit 
grob  geftofeenem  3uder  beftrent  unb  länglicfe  gefcfenittenen 
wfonbetn  beftedt,  unb  bei  getinber  §ifee  gebaden. 

301.  4i^flmnlnitljrii. 

(r^ür  6 ^>er)onen.) 

14  ®eta  ®utter,  21  ®etü  9J?efel,  10'/..  S)efa  3uder, 

2 eibotter  unb  Simonefcfeale  werben  311  einem  mürben 
gefcfelagen,  einen  3Refferrüden  bid  auögewalgt  unb  gebaden : 
fobalb  er  fealb  gebaden  ift,  wirb  er  mit  eingefottenem  be* 

er  bann  gau3  gebaden  ift,  fo  laffe  man  ifen 
uberrufelen,  icfemiere  bann  ©cfenee  oon  12  eiweife,  */„  Hilo 
3uder  unb  fBanille  oermifcfet  barüber,  gebe  ifen  nocfe  eine 
aöeile  in  bie  feeifee  fRöfere,  bamit  er  eine  fcfeöne  fvarbe  be* 
fommc,  unb  fdjneibe  ifen  nacfe  Selieben. 

302.  4fingrrk0latrd)en. 

140  ©r.^frifcfee  föutter  unb  ebenfooiel  fButterfcfemat5, 

3 eibotter,  ©cfeale  oon  einer  fealben  Simone,  140  @r! 
3uder,  400  @r.  SRefet  werben  31t  einem  5:eig  oerarbeitet 
2)iefen  lege  man  auf  ein  mit  9)Zefel  beftaubteö  ©rett,  ar= 
beite  benfelben  au§,  macfee  baoon  Heine  Äugeln,  lege  fie 
auf  ein  ungefcfemierteä  f}5apier  aufv<  Slecfe,  nia^e  mit  bem 
jjftuger  in  jebe  Äuget  ein  ©rübefeen  unb  taffe  bie  ÄolatfAen 
fcfeön  gelb  baden.  9Scnn  fie  ein  wenig  auggefüfelt  finb,  fo 
lege  in  jebeö  @rübd;en  ©iiigefottcne^?  unb  beftreue  fie  bann 
mit  3itder. 

303.  4rraiij0|ififeer  Cljocolabekoilj. 

(5ur  6 Seriellen.) 

_ 14  ®efa  gefiebter  3uder,  8 2)otter,  21  ®efa  fein 
geitofeene  5D?anbelrt,  2 5:oferl  ©feocolabe,  etwas  (sitronen* 
fefeale  unb  ©oft,  fßauille,  3*/„  ®ela  gefifenittene  ßitronabe 
werben  1 ©tunbe  3ufammengerüfert,  fefter  ©efenee  oon  8 
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@hüet§  tüirb  Iei(^t  barunter  gerüf)rt,  in  eine  gorm  gegeben 
unb  in  ®unft  getoc^t. 

304.  ;frcu5örirtllf  ülcljirveiff. 

(5ür  6 $er|otien.) 

V„  Seibel  (Vc  Siter)  Schmetten  luirb  mit  10  lottern 
gequirlt,  barauä  Omeletten  gebaden.  Sann  mirb  ein  Gaffer 
rolle  auägejc^miert,  eine  Omelette  ^ineingegeben,  bann  ge= 
ftoßener  93i§cuit,  mit  9Jiarmelabe  beftridjen,  bann  Oie  smeitc 
Omelette  l)ineingelegt  unb  )o  fortgeie^t,  bann  in  5)uni't 
gebaden. 

305.  franjolifi^e  Spfifr  (genannt  Vaquelsoeuf)  mit 

^pfelfinemSauce  (mili^ig). 

(5ür  6 ^erfonen.) 

©ine  ißomeranse  mirb  an  80  ©ramm  3wder  gerieben, 
ben  auf  biefe  ?lrt  jubereiteten  3uder  lägt  man  in  7s 
(2  Seibel)  9)iild)  lo(^en.  ÜSäbrenb  biefe?  lot^t,  mad)t  man 
70  ©ramm  ^lartoffelmel)!  mit  Vs  Siter  laltcr  fWild)  on,  unb 
rü^rt  biefe?  in  bie  jum  ^od)en  geftellte  9Kilc^,  gibt  eine 
SÖiefferfpi^e  ©alj  basu  unb  fod)t  e?  einige  fOJinuten.  ©o= 
bann  loirb  e?  oon  ber  fßlatte  genommen  unb  mit  12b  ©ramm 
gebrüf)te,  fein  geriebene  füge  iOJanbeln  unb  6 ©ibottern  gut 
abgetrieben ; julegt  gibt  man  ben  0(^nee  oon  6 ©iioeijs  baju. 
Diefe  SJiaffo  gibt  man  in  eine  mit  faltem  SSaffer  au?ge» 
fpülte  f^otm  unb  lö|t  fie  6 0tunben  in  ber  ßälte  ftel)m, 
bann  ftürst  man  fie  auf  bie  Slnri(^tfd)üffet  unb  gibt 
folgenbe  ingmifd)en  5ubereitete  0auce  bo,^u:  Gtma?  mel)r 
wie  V„  Siter  3Bein  mirb  mit  etma?  mel)r  mie  V4 
5Baffer,  einem  ©tüdc^en  @tüdd)en  frifc^er 

Jßutter,  etma?  ©effbntad),  bem  0aft  unb  ber 

@d)ale  oon  einer  ißomeranse,  etma?  Slartoffelme^l  gut  Oer= 
rül)rt,  jule|t  merben  einige  ©ibotter  5ugeriif)rt.  3)a?  ©anse 
mirb  gefod)t,  unb  na^bem  e?  oom  f^omr  genommen  mürbe, 
mirb  e?  red)t  fd)oumig  abgefprubelt.  @obann  lägt  man  e? 
lalt  merben  unb  gibt  e?  in  bie  Sauciere  511  obiger  Speife. 
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306.  ®ebitdu’!ic  lliiOeln. 

(ijür  6 ^crioneu.) 

fOJan  mac|t  au?  4 Giern  gemölinlidje  DZubeln,  foc^t 
fie  in  ©alsmaffer,  fei^t  fie  unb  fc^melst  fie  gut  ab.  Gin 
Gafferotle  mirb  gut  au?gef^miert ; ouf  ben  S3oben  be?felben 
legt  man  einen  bünnen  au?gemalften  Sempelteig,  hierauf 
eine  ©c^ic^te  9?ubeln,  auf  bie  9?ubeln  eine  @^il|te  guten 
gefügten  unb  gefto§enen  9)?ot)n,  unb  oerfö^rt  fo  fort,  bi? 
bo?  Gafferolle  ooü  ift.  ®a?  ©anje  mirb  mit  ©^mah 
etma?  betropft  unb  gut  burdigebaden. 

307.  ©jfüUtc  Cinmnjen  (milchig). 

ajJan  nel)ine4  ^ela  frifcöe  93utter  in  einen  2:opf,  treibe  fie 
gut  ab,  gebe  ein  l)albe?Äilo  a)?el)l,  für  4 geller  (Pfennig) 
§efe,  eine  fßrife  ©alj,  7 ®efa  2 Spötter,  rid^te 

ade?  ba?  niit  guter  lauer  SOtifd)  an,  ftede  ben  Xeig  5uge'- 
bedt  an  einen  lauen  Ort,  laffe  ilpt  aufgeben  unb  giege 
Sutter  hinein,  laffe  fie  red)t  t)eig  merben,  füde  ben  Jeig 
hinein,  laffe  ihn  einige  9JJinutcn  baden,  gebe  bann  mit 
einem  Kaffeelöffel  etma?  DJZarmclabe  barauf,  giege  mieber 
ein  menig  Steig  barauf  unb  nad)bem  fie  auf  beiben  ©eiten 
gebaden  finb,  gebe  man  fie  mit  Qlanilleäuder  beftreut 
31t  Stifdhe. 

308.  ©effiUlc  Senniiflbnlhen  (milchig). 

(3^ür  fi  ^erfonen.) 

Sn  V„  Siter  ©(hmetteu  merben  8 Gier  gefchlagen  unb 
gut  abgequirlt;  bann  nimmt  man  fooiel  ©emmelbröfel  al? 
nöthig  ift,  um  einen  bidflüffigen  Steig  3U  madjen,  7 Dein 
fein  geftogenen  ^ud'er,  je  ein  ©täub^en  ©als  nnb  93lüth 
unb  rührt  alle?  gut  burdjeiuanber.  Sn  einem  S)altenbledh 
lagt  man  93utter  hcjg  merben,  giegt  oon  ber  2Uaffa  fooiel 
hinein,  al?  man  Simansen  eingiegt,  unb  lägt  e?  einige 
9)iinuten  baden  unb  legt  ein  beliebige?,  fetbftoerftänblich 
gebünftete?  Obft  barauf.  91uf  ba?  Obft  mirb  mieber  eine 
Sage  SDatten  gegeben,  ba?  ©anse  mirb  mit  einer  ©abel  be» 
hutfam  im  f^etteu  umgemenbet  unb  lägt  man  fobann  auch 
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bic  anbeve  0eite  einige  'IJiinuten  baden.  @^e  man  fie  51t 

Stiic^e  gibt,  metben  bie  2)alten  gut  mit  unb  ^immt 

beftreut. 

309.  (Scgölfeue  ünlken  üljne  (nttlc^ig). 

(^ür  10  ^er|onen.)i 

®Jan  i'c^neibet  non  5 garten  SKunyemmeln  bie  ^inbe 
ringä^erum  ab,  reibt  bie  ©emmeln,  fiebt  ba§  geriebene 
bnr4  gibt  e§  in  einen  Xopf,  nimmt  9 ganje  ro^e  gier, 
14  ®efa  3uder,  eine  ^rije  Sal^,  non  einer  Simone  bie 
Senate,  etma§  über  Siter  5DJitc|,  rü^rt  baö  atle§  gut 
ab,  gibt  in  eine  Salfenform  S3utter  auf  bie  ^tatte  unb 
badt  aus  biefer  5D?affa  f(^öne  gelbe  halten,  beftreii^t  fie, 
wenn  fie  überlül)lt  finb,  mit  SO^armelabe,  beftreut  fie  bann 
mit  geriebenen  ^Zanbeln  nnb  oermengt. 

310.  ©erieliener  ®eig  als  ^Itcljirpeir'f- 
(^ürilO  ^etfonen.) 

iDkn  mad)e  '/^  Äilo  ÜKe^l,  ',0  Seibel  (‘/e  Siter) 
(iJrieS  unb  gan^e  gier,  fooiel  baS  Dle^l  erforbert,  jujinem 
feften  Steig,  arbeite  il)n  gut  burd),  mac^e  runbe  ®tüde 
barauS  unb  reibe  jebeS  einjelne  auf  bem  9ieibeifen ; nac^= 
t)er  gebe  man  baS  ©eriebene  auf  ein  reineS  Slec^  unb  taffe 
fie  in  ber  9töl)re  f^ön  gotbgetb  trodnen,  gebe  fie  aufS 
35rett,  ^enoatte  fie  mit  einem  2Satfl)ol5  gut  burd) ; gebe 
in  ein  gnffcrolte  SSaffer,  0tüd  f^ett,  «ijal^,  unb  fod)e  ben 
geriebenen  'Jeig  tjinein , ba§  er  bid  roirb  ; laffe  il)ii  % 
0tunbe  beim  getinben  f^euer  burd^toc^en,  laffe  bann  mit 
grüner,  geroafd)ener,  fein  ge^adter  ^eterfilie  ben  geriebenen 
5^eig  nod)  ein  iÖiS^en  bamit  auffoc^cn  unb  obenauf  gebe 
man  ein  menig  ©anSfett. 


311.  ©cniljrtcr  IDetdjfdkm^cii. 
(fyür  6 'iBerioueit.) 


14  SDefa  SOJanbeln  merben  gefc^ält  unb  gefto|en, 
14  SDela  'Sröfel  oon  mürben  Gipfeln,  fein 
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gefc^nittene  0d)afe  oon  einer  gitrone  alles  in  einem  gaffe» 
rolle  V„  ©tunbe  gerüprt,  ba,^u  2 ganje  gier  unb  4 Sotter, 
anle|t  roirb  ©c^nee  oon  4 giroeig  barnnter  gemengt.  ®ie 
gorm  roirb  mit  Ißutter  beftrid^en  unb  mit  ©emmelbröfeln 
beftreut,  bonn  bie  ^älfte  beS  S^eigeS  barauf  gegeben,  auf 
biefen  bie  gütle  (3lepfel  ober  frif(^e  gebünftete'  SSeic^fet), 
bann  roieber  ber  Seig  unb  baden  gelaffen  unb  glei^  ouf» 
getragen. 

312.  ©ffaljenc  jHcljIlpctfe. 

(S’üt  10  ^erfonen.) 

9?ac^bem  man  gute  Dioden  gemadjt  bat,  fodbe  mon 
frö  in  5'leifdiiappe  bur(^,  bebe  fie  mit  einem  ©^aum- 
löffel  binauS,  lege  fie  auf  ben  ©ieb  unb  laffe  fie  abtropfen,* 
gebe  in  ein  gafferolle  ein  ©tüd(^en  ©onsfetten,  laffe  eS 
Sertaufen  unb  gebe  bann  bie  Dioden  Ijinein.  Sann  nehme 
man  6 rol;e  gier,  quirle  fie  ob,  giefee  fie  über  bie  beiß  ge= 
roorbenen  Dioden,  rübre  fie  berum  unb  gebe  fie  bann  jur 
Safet.  ©efatjene  Diubelfpeife  roirb  ebenfo  gemo(bt. 

313.  ©riesbrdjcl. 

©rieS  roirb  in  SBoffer  bid  eingetoebt,  auSgelüblt, 
bann  gut  gerührt,  ein  roenig  3uder,  ©ala  abgetrieben,  ein 
gonaeS  gl  gut  oerrübrt,  1 Sotter  ebenfottS,  bis  bie  DJiaffa 
febpn  ift.  Sonn  modbe  mon  ©regeln,  bade  fie  in  ©dbmata 
ouS  nnb  gebe  gbaubcau  baau. 

314.  (ßrtfsiittlkfii  (milchig). 

(fjür  6 ^erfonen). 

V2  Siter  SampfgrieS  roirb  in  DJiiteb  fo  bid  roie  au 
Dluftouf  gelobt,  ber  überfüblte  ©rieS  roirb  mit  4 giern 
in  einer  ©dbüffet  redbt  gut  abgetrieben,  eine  ){?rife  ©ala, 

8 Sein  3uder,  bie  ©ebate  oon  1 gitrone,  4 rohe  gibotter 
unb  aulegt  ber  fefte  ©i^nee  auS  3 giroeiß  roirb  boau  ge» 
geben  unb  gut  abgetrieben.  SluS  biefer  DJiaffa  fdbneibet 
man  mit  einem  Söffet  fi^öne  rnnbe  Saibdben,  legt  fie  in 
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ein  SaiievoEe,  in  meinem  man  Sutter  ^ot  I)ci§  merben 
lofien  brüdt  bie  fioibc^en  im  getten  ctma§  breit,  nnb  badt 
bie  Salten  jc^ön  gelb.  9?ac^bem  fie  etma§  übertn^It  finb, 
beftrei(^t  man  bie  Satten  mit  guter  SDtarmetnbe,  bei'trent 
fie  mit  jerfto^enen  9)ianbeln  nnb  gibt  fie  fo  5wr  Safet. 

315.  ^nfflmiprnb. 

125  ©ramm  ^afelnnfe  nnb  125  ©ramm  tütanbetn 
merben  gerieben,  250  ©ramm  geftoBener  ^nder  nnb  2 ©i= 
ttar  t)in5ngefiigt.  9)?an  beftrene  nun  ba§  $Rnbetbrett  mit 
^nbersuefer,  roEe  ben  Seig  mefferrndenbief  nu§,  ftrei^e 
einen  barauf,  f(^neibe  e§  in  fi^male  ©treifen 

nnb  taffe  biejelben  auf  einem  Ste^  baden. 

» 

316.  i^cfenknöbel. 

3u  §efentnöbet  (V„  ^ito  für  i^crion)  nimmt  man 
etroaä  meniger  §efe  mie  ju  jebem  anberen  §efenteig,  mdt 
bann  fein  gett  nnb  fein  Bnder  bajit  tommt.  ©o  5.  55. 
genügt  §n  1 Äito  2)?et)f  nm  ea.  6 h (5  ipf-)  iüät)renb 
jn  jebem  anberen  Hefenteig  nm  ca._8  h (6  5Sf-) 

1 Äito  ÜJJe^t  nermenbet  merben  muB.  Sie  §efe  mirb  jo 
mie  bei  jebem  anberen  Hefenteig  subereitet.  SEton  gibt  in 
ein  Söpf^en  fanmarrneg  SSaffer  ober  3DHtd),  mirft  1 Seta 
geftoBenen  ßnder  t)inein  nnb  bann  bie  §efe.  Sn  t)öd)[tenä. 
nier  2)tinnten  muß  bie  S>fc  oben  auf  ber  Oberftäd^e  fein; 
im  gaEe  bie§  nid)t  eintrifft,  ift  e§  ein  53emei§,  baß  bie 
^efe  febte^t  ift,  nnb  märe  ber  Seig  in  biefem  gatte  ner=: 
borben.  ©§  ift  nid)t  nötl)ig,  bie  §efe  auf  einen  marmen 
Drt  51t  fteEen.  Siefetbe  get)t  iiberatt  in  bie  §öt)e,  nur 
muß  man  bo§  Söpfdjen  rnt)ig  ftet)en  taffen. 
tDiebt  nimmt  man  im  ©ommer  4 rot)C  ©ibotter,  im  SSinter, 
mo  bie  ©ier  treuer  finb,  genügen  2 gibolter.  ©in  ^efen-- 
teig  barf  nid)t  5U  ftüffig  fein;  nnf  ßnöbet  muß  ber  Seig 
no(^  fefter  fein  mie  51t  jeber  anberen  ©pcifc.  SOJan  brand)t 
Sefentnöbet  nic^t  jn  batb  ein3nniad)cn,  meit  fetbe  fonft  äii 
niet  gätjren  möd)ten,  nnb  ba§  barf  bei  §efentnöbet  ni^t 
fein;  e§  genügt  ^nöbet,  bie  man  ,31t  'D^itlng  tjoben  miE. 


121 


nm  10  Ut)r  ein5nniac^en.  ©oEen  bie  ^nöbet  gefüEt  fein, 
fo  fc^neibet  man  fteine  rnnbe  ©tüde,  brüdt  jebe-S  ©tüd 
auf,  tegt  bie  entfprec^enbe  güEe  l^inein,  brüdt  eg  ^ufammen, 
nnb  läßt  bie  ilnöbet  nod)matg  anfget)en.  9Kan  gibt  ein 
©afferoEe  mit  23affer  auf  bie  glatte,  faljt  bag  SBaffer 
nnb  gibt,  menn  bagfetbe  tod)t,  bie  ßnöbet  hinein,  bret)t  fie 
einmal  mit  bem  9}üt)rtöffet  tjernm,  bamit  bag  Obere  ju 
nnterft  fönimt,  nnb  läßt  fie  ungefät)r  10  9)?inuten  toc^en, 
l;ebt  einen  ^nöbet  peraitg,  nnb  rei§t  it)n  auf  einem  Setter 
mit  jmei  ©abetn  in  smei  Sf)eile.  Sft  biefer  ßnöbet  ge= 
fo(^t,  fo  merben  fd)neE  bie  anberen  ebenfo  t)eranggenommen, 
^erriffen,  aber  nur  fo,  baß  fie  nid)t  jerfaEen,  man  beftrent 
fie  mit  3n<ici'  «nb  fdjina^t  [ie  mit  ©(^mat,3  ober 

brauner  55nttcr,  nnb  gibt  fie  ^iir  Safet.  2Sirb  ber  Üiiöbet 
nic^t  gefüflt,  fo  fann  man  größere  ©tüde  einto^en,  bie 
man  niii^t  erft  anf’g  53rett  gibt,  fonbern  man  fd)iieibet, 
nac^bem  ber  Seig  gegangen  ift,  mit  einem  momögtidj  rnnben 
©d)nnmtöffet  fd)öne  rnnbe  Änöbet,  nnb  mirft  fie  in  bag 
fodjenbe  SSaffer.  ©ie  fönnen  nngefät)r  fo  groß  fein,  mie 
eine  Sto^trübe.  ©elbftoerftänbtid)  niüffen  gröfiere  Änöbel 
länger  fod)cn  atg  tteincre.  lRad)beni  fie  t)eranggcl)oben 
morben,  fd)ncibct  man  mit  einem  ftarfen  3>vd'nfaben  fd)öne 
rnnbe  ©d)eibcn,  inbeni  man  ben  3mifd)cn  ben 

Saumen  nnb  3fi9CE»gcf  Ei  beibe  §änbe  nimmt.  2o  fann 
man  bem  5lnöbct  eine  fdjöne  gagon  geben,  nnb  fict)t  eg 
fd^öner  aug,  atg  menn  man  bie  t^nöbet  mit  einer  ©abet 
in  ©tüde  serreißt.  ©etbftoerftänbtid^  müffen  and;  biefe 
ilnöbet  abgefdjmntjen  merben.  Smmer  nuifi  man  genau 
barauf  nd)ten,  baß  bie  Stnöbet  ni(^t  überfod;en,  fonft  finb 
fie  nngcnicjjbar.  3"  biefen  5lnöbetn  fann  man  anc^  eine 
SBcidjfels  3'i’ftid;fcn=  ober  fonft  beliebige  ©ance  geben. 

317.  init  gertebeiier  ^Ärpfflfüllc  (iiiitd^ig). 

(fjür  4 i^crfDiten.) 

9)ian  ne^nie  V4  ^Eo  iöntter,  14  Seta  3*'Eer,  3 rot)e 
©ibotter,  Sige^en  ©atj,  2 geriebene  bittere  3)Janbetn,  treibe 
aEeg  bag  gut  burd;einanber,  nel;nie  1 £itc  ä)fet)l,  um 
8 fetter  (7  ^f.)  ^efc,  '/^  Siter  taue  9)fitc^,  rüt)re  ben  Seig 


4 


122 


red)t  gut  bur^  uub  laife  t()n  auf  etitem  lauen  Ort  gut 
aufge()en,  befc^mierc  einen  Seefen  gut  mit  Sutter,  gebe  ben 
aufgegaugenen  2eig  f)inein,  befcl)miere  it)n  obenauf  mit 
jertaffener  Sutter,  unb  taff^it)u  luieber  V4  ©tunbe  geben, 
fegt  bereitet  mon  folgenbe  ssca^en  511m  giiUen:  febält  unb 
reibt  auf  bem  Sieibeifen  6 f^öne  große  ?Ief)fel,  nimmt 
18  S)e!o  Bilder  bo5u,  Oon  einer  Simone  bie  fein  gebaefte 
©cbote,  10  ®efa  geftoßene  SOianbeln,  7 Defa  fein  ge= 
febnitteneö  Zitronat,  7 ®efa  fein  getlaubte  ©ultanen, 
2 törner  S^eugemürs,  1 fßefte,  _ 1 jStürfeben  ^immt,  alleä 
biefe§  wirb  jufammen  fein  geftoßen  nnb  aüeä  in  bie  ge» 
riebenen  Slepfet  gegeben,  gut  burebgerübrt  unb  auf  ben  auf= 
gegangenen  ^ju^en  balbfingerbicf  anfgefebmiert,  je|t  nimmt 
man  7 ®efa  grob  geftoßene  füf3e  tWanbeln,  oermengt  fie 
mit  grob  geftoßenem  unb  beftreut  ben  Sueben  rei^= 

lieb  bamit. 

318.  J^effu|irubel  gefüllt  (milcbig). 

9)tan  macht  einen  guten  Hefenteig  {'j.,  Silo  für 
6 i|?erfonen),  lä§t  ibn  nicht  gobren,  loalft  il)n  au^,  legt 
ibn  auf»  ISacfble^,  füllt  ihn  mit  gutem  Onarf,  fdjlägt  bie 
4 (Snben  ringsherum  ein,  fo  baß  nur  in  ber  üJJitte  ber 
Spiegel  00m  Ouarf  511  fel)en  ift,  beftreiebt  bie  fRünber  mit 
jerflopftem  i£i,  beftreut  fie  mit  grob  geftoßenen  aJtanbeln, 
loelcbe  mit  ^^eler  oermengt  finb.  IRadjbem  biefe»  alle» 
gefdjeben  ift,  läßt  man  ben  Strubel  fo  roie  jeben  anberen 
Hefenteig  geben,  bödt  ibn  bann  in  ber  9iöbre  unb  gibt  ibn 
als  9)iei)lfpeiS  ,^u  2;ifcbe-  t)ie  f^üCle  beftebt  au»  folgenben 
Sachen:  V4  Silo  Ouarf  mirb  in  einem  SafferoUe  gut  ab» 
getrieben,  2 ®efa  frifc^e  93utter,  10  2)efa  ^uder,  2 Sotter 
unb  ein  gau5e§  iSi,  eine  ijßrife  Salj,  etiociS  fein  gebadte 
Simonefchale,  uaebbem  alle»  biefcS  gut  getrieben,  fömmt  51t» 
le^t  oon  4 erhoeiß  fefter  Sebnee  bi»ein. 

319.  Hefenteig. 

2)a§u:  0/2  Silo  ÜRebl,  1 (Sigelb,  1^4  “^lefa 
1^4  2)efa  §efe,  7 2)efa  fjetten  ober  Sntter,  ßitronenfcbale, 
bittere  9Ranbeln,  Slütb  unb  2 als. 
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320.  fperjogsholtttfdjen 

f^ür  8 $er)onen.) 

3n  2 Seibel  (7  ®eciliter)  Sebmetten,  in  loelcbe  man 
14  ^5)eta  löntter  unb  14  S)eta  ^i'der  unb  ein  loenig  Salj 
gibt,  gießt  man  unter  fortioäbrenbem  9?übren  28  2)efa 
burebgefiebteS  93Zebl.  IRa^bem  alle»  bieS  am  geuer  gut 
oerrübrt  ift,  feine  Snollen  surüdgeblieben  finb,  febütte  man 
bie  äRaffa  in  ein  anbereS  SafferoUe,  rübre  biefelbe  folange, 
bis  fie  er  faltet  ift.  IRacb  unb  nach  loirb  ber  3:eig  burch 
4 ganje  ©er  unb  6 2)otter  flaumiger  gemad)t  nnb  auf 
baS  mit  Butter  auSgefebmierte  Siech  lege  man  Srapfeln 
etioaS  breit  gebrüdt,  mit  (5i  beftricben,  mit  7 S)efa  ü)ian» 
beln  unb  7 ®efa  3“der  beftreut,  laffe  man  fie  boden. 
Senn  fie  jnr  ^älfte  gebaden  finb,  loerben  fie  mit 
frifeben  Sirfdben  ober  Gingefottenem  gefebmiert  unb  baden 
gelaffen. 

321.  j§t»bclfpäiie. 

21  Sefa  ^uiier,  7 2)efa  geftoßene  äRanbeln,  2 ober 
3 bittere  basn,  Schnee  oon  6 Giioeiß,  bie  äRanbeln  abge» 
trodnet  ouf  ^albe  geftoßen  unb  ber  3uder  bamit  oermengt 
unb  _niit  3y„  S)efa  ilRebl  recht  getrieben.  ®aS  Sied;  loirb 
mit  fyetten  unb  ÜJfebl  befchmiert,  bnreh  eine  2)üte  oefpriKt 
unb  baden  gelaffen. 

322.  3onr-  uub 

(fyur  6 ^erfoucn.) 

Sn  V«  ©eibel  (Vg  Siter)  geioärmte  SDfildj  ttiirb  ein 
Seibel  (y.,Siter  ) SRebl  eingefocht,  ba3it  lOy^  ®efa  3uder 
mit  Gitronengefchmad  auf  ber  ^.platte  gerührt,  biS  eS  feft 
i)t,  6 Sefa  abgetriebene  Sutter  mirb  in  bie  auSgefüblte 
9Raffa,  and)  8 Dotter  einer  nach  anberen  biueingerübrt 
unb  gut  getrieben,  3y„  ®efa  fein  geftoßene  SRanbeln,  fefter 
Schnee  oon  8 Giroeiß  in  bie  9Raffa  langfam  gerührt,  bann 
mirb  biefe  in  4 gefchnitten,  ber  1.  ^b^tl  Gbo» 

colabe,  ber  2.  ^b^il  niit  ^IfermeSfaft,  ber  3.  5^beil  mit 
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©pinatroaffer  gefärbt,  ber  4.  G^fb  gelaffen  iinb' 

1 ©tunbe  in  ®nnft  gefodjt. 

323.  fittiferfdjuiarrfit. 

(gür  6 $er|oncn.) 

6 rot)e  Ster  njerben  mit  *4  SD'Jef)!,  3 ®efo 

3ndcv,  einer  ifSrife  <SaIä  unb  4 Söffet  @ct)metten  gut 
üerrnt)rt,  bo^  barf  bie  30?affa  nii^t  fefter  fein  al'o  ein 
5:ropfteig.  7 ®efa  SSntter  werben  in  einer  '•pfanne  ^eiß 
gemalt,  ber  Steig  wirb  t)ineingefd)üttet,  unb  auf  ber  glatte, 
boc^  nic^t  ju  rafd),  gebaden.  Sft  er  ouf  ber  unteren 
©eite  gebaden,  wenbet  man  if)u  um.  Sft  er  auf  beiben 
©eiten  gebaden,  jerreißt  man  it)u  mit  jwei  ©abetn  in  ber 
Pfanne,  l^ebt  bann  bie  ©tüde  mit  einem  gifdjtöffet  t)er=^ 
an§,  fd)ic!^tet  fie  fd)ön  auf  einer  ©d)uffel,  beftreut  fie  mit 
SSanillejuder  unb  gibt  fie  t)eiß  511  Stifd^e. 

324.  fiarl0babcr  ßolatfdjeu. 

lO’/a  ®efn  SSutter,  3 Dotter,  ,574  ®efa 
werben  Vq  ©tnnbe  getrieben,  ba;,u  Vü  .ililo  SKet)!,  etwa§ 
©ntj,  ^efe,  1 ©eibel  (Vs  Siter)  fOidd)'  Gitrwienfd)a(e  unb 
wieber  gut  getrieben,  taffe  bie  S0?affa  eine  ©tunbe  get)cn, 
bann  werben  auf  einem  mit  93utter  beftridjenen  ipapier 
Ä'ütatfd)en  gemacht,  in  ber  3)?itte  etwa»  (SingefotteueS 
gegeben,  taffe  fie  abermat§  ge^en,  bann  wirb  ein  Jefter 
©d)uee  gefcbtagen,  biefer  barauf  getegt,  mit  beftreut, 

getbtid)  unb  getinbe  gebaden. 

325.  fiarlsbaber  ßolntfiljeu  (ed)te). 

(Jyuv  10  ^'erlernen.) 

12 7„  ®eta  Sutter  riif)re  man  in  einer  ©cf)üffet  bi§  fie 
fd)ön  weife  unb  fc^meibig  wirb.  Xnnn  werben  3 ßibotter, 
einer  nndj  bem  anbern  feineingerüfert,  bi-S  niefetä  baüon  j|U 
fefeen  ift.  ®ann  Werben  2 Söffet  üott  guter  §efe,  3 Söffet 
UoU  tauer  ©tfemetten,  ein  Wenig  9}?u§cntbtütt),  ein  wenig 
©at5,  etwaö  Simonefefeate,  14  j^cta  feiiie§  50hinbmet)t  51U 
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gteiefe  abgerüfert  unb  abgefc^tagen,  bi»  ber  5:eig  Stufen 
maefet,  welchen  man  in  einen  ni^t  5a  b^ifeen  Ort  ftettt,  biä 
er  aufgegangen  ift.  Slian  nefeme  it)n  bann  auf  ein  9Jubet> 
brett,  tfeeite  benfetben  in  14  'tfeeite,  maefee  jeben  S^beit  fcfeön 
runb,  fe^e  jeben  Sbeit  auf  ein  ©tüd  ©djreibpapier,  briide 
i^n  ein  wenig  breit  unb  taffe  biefen  totatfefeenförmigen  ^^eig 
noch  einmat  aufgefeen.  2)ann  maefee  man  einen  ©c^nee 
öon  fSiweife,  beftreid)e  bamit  bie  fefeon  anfgegangenen 
Äütatf(^en,  bafe  bie  obere  f^^öefee  gan^  bamit  bebedt  ift; 
bann  beftreue  man  fie  gut  mit  gefiebtem  ^^g*-'  in 

bie  S)?itte  eine^  jeben  Äotatfcf)en  eine  eingefottene  ÜBeiebfet 
unb  taffe  fie  fo  tange  ftefeen,  bi§  ber  3nder  5erfcbmot5en 
ift.  hierauf  bringe  man  bie  ^otatfd)en  auf  ein  Steefe, 

fe|e  fie  in  eine  nioSgebeijte  Diöpre,  bi§  fie  featb  braun 
werben. 


326.  ßartoffd-ßnöbel. 

(fjür  10  ifeerionen.) 

12  ®efa  9iinbgmart  wirb  in  einer  ©(^üffet  gut 
abgetrieben,  3 ganje  rot)e  Sier,  2 rofee  ©ibotter,  1 ge* 
ftridjencr  Äaffeetöffet  ©at^,  5 2)efa  geriebene  tatte  gefod)te 
©rbüpfet,  wetibe  ben  ^ag  §iioor  gefod;t  werben,  brei 
SJZunbfemmctn,  üon  wetd)en  bie  9iinbe  riug»t)erum  abge* 
fc^nitten  wirb,  nnb  bie  ©emmetn  bann  in  fteine  SBürfet 
gefefenitten,  7 S)efa  50?et)t,  an§  adem  biefem  wirb  ein  2eig 
geformt,  au»  wetefeem  man  bann  ^nöbetn  formt,  täfet  fie 
in  toi^enbem  ©atäwaffer  10  iDiinuten  foefeen,  feebt  fie  bann 
befeiitfam  feerauS,  gibt  fie  anf’§  Srett,  serfefenetbet  bie 
.Snöbet  b^r  Sänge  nac^  in  3 2t)eite,  beftreut  fie  mit 
braunen  ©emmetbröfetu  unb  fdimal^t  fie  mit  gutem  ©an»* 
fetten  ab. 


327.  ßa|innit’ii-ßiulj. 

({Jur  6 '4ierionen.) 

_ 14', 2 S)efa  Äoftanien  werben  in  ©eibet  ('/,j  Siter) 
SBaffer  unb  '/„  ©eibet  (’/g  Siter)  SBein  red)t  weiefe  ge* 
bünftet  unb  noefe  P/4  ®eta  3iider  bu5u  gegeben,  lieber* 
bie§  wirb  nebft  8 SDottern  unb  10 V«  ®efa  Schnee 
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Don  4 @in)eiß  baju  gegeben  unb  alle«  baä  in  einer  ^onn 
gebarfen. 

328.  finjlfluifn-fiüilj  (milct)ig). 

({Jür  6 iPerienen.) 

18  ®eta  5lü)'tanien  werben  in  tteine  Stücfo  gcidjnitten 
in  einen  S:opf  gegeben,  2öa)fer  barüber  gegoren  unb  einige 
SJZinuten  auf  ber  ijSlatte  ftei)en  gelaffen  fo  lange,  bi§  bie 
©cbale  fammt  ber  §aut  fic^  ablöft.  S)ie  abgefcf)älten 
taftanien  werben  fobamt  in  einen  reinen  Stopf  _^egeben, 
V»  ©eibel  SOiilcf)  barüber  gegoffcn,  man  laffe  fie  weirf) 
focbeit  unb  burd)  ein  ©ieb  paffiren;  bje  burd)paffirten 
Äaftanien  werben  fobann  in  einer  ©djüffel  mit  4 2)cfa 

frifc^er  Butter  gut  abgetrieben,  in  biefe  9}?affa  werben 
6 ro^e  eibotter  gefc^lagen,  unb  mit  7 ^efa  feinet  Buiier, 
einem  ©tüdc^en  ditronenf^ale,  einem  Sigueurglafe  iOiarü§= 
quino  unb  jule^t  mit  bem  ©d)nee  ton  fed)§  (Siweiß  Der- 
rü^rt.  3n  eine  ??orm,  bie  mit  iöutter  au§gef(^miert,  mit 
2)k^l  beftaubt  ift,  wirb  bie  ait'affa  t)ineingegeben  unb 
ca.  V“  ®tunbe  gut  burc^gebadeu. 

329.  ßirfiijltuiibel. 

(fjür  6 $er]'onen.) 

3u  Vo  tilo  5Wel)l  wirb  um  2 h (2  i^f.)  §efe, 

um  1 h (1  ißf.)  2 ro^e  (Sibotter,  1 üJieffer* 

fpi^c  ©alj  genommen.  21u§  biefen  ©oc^en  wirb  ein  ^efen= 
teig  ongerü^rt,  wie  man  Hefenteig  überhaupt  ma^t.  3)fan 
läßt  nämlic^  in  lauwarmem  SBaffer  etwaä_ 
fließen,  wirft  bie  §efe  t)inein  unb_  läßt  fie  aufgeßen. 
SSäßrenbbem  gibt  man  in  eine  ©cßüffel  3J?eßl,  ba-^u  bae 
©al5,  mad)t  in  bem  DJ?el)l  eine  5^ötjlung,  rüßrt  bie  ^efe 
langfam  ßinein,  unb  läßt  eö  einige  2lugenblide  fteßen.  ii^sn» 
3wi|cßen  werben  bie  2 (Sibotter  in  einem  ^öpfeßen  mit  lau» 
warmem  SSaffer  verquirlt  unb  fobann  mit  bem  Steig  Der» 
rüßrt,  foUte  berfelbe  no^  311  feft  fein,  fann  man  etwa^S 

SSaffer  sugeben,  boeß  muß  Änöbelteig  etwaS  fefter  fein  al^ 
93ucßtelteig.  3fl  ber  Steig  gut  abgetrieben,  läßt  man  ißn 
fteßen,  bi§  er  aufgegangen  ift,  bann  werben  au»  bemfelben 
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auf  einem  9?ubelbrett  Keine  Süibcßen  gemaeßt,  biefelben 
werben  fobann  breitgebrüdt,  mit  2 SSeidjfeln  unb  2 Äirfcßen 

Knobel  jugemaeßt.  9Kan  läßt 
^e  Änobel  Wieber  etwas  aufgeßen,  unb  fodjt  fie  ca.  10 
ajiinuten  in  ©alswaffer.  S)ann  werben  fie  ßerauSqenommen 
unb  wirb  jeber  Änöbel  mit  2 ©abein  geöffn^  ©inb 
^e  Änobel  milcßig,  fann  man  geriebenen  fäS  mit  brauner 
Sutter  barüber  geben;  finb  fie  fleifcßig,  fo  gibt  man 

gutes  ©ansfett  unb  beftreut  bie  ßnöbel  mit  Suder  unb 
3immt. 

330.  ßirfrijluitßen 
(fyüv  6 SPerfonen.) 

in  floumig  getrieben,  21  Stefa  äl?ebl, 

-»"önefcßale,  ein  wenig  ©al3,  il3amüe 
mit  ö ®ottern  werben  311  einem  Steig  Derarbeitet,  biefer 
Sufammengewalgt,  auf  ungefeßmiertem  SBapier  311  Äudien 
Tormirt,  ^eßt  mit  ^irfeßen  belegt  unb  in  ©treifen  ge» 
baden  ©cßnec  ouS  ben  3 ©iweiß,  14  Stefa  huder  mit 

ooniUe  werben  Derrüßrt  unb  wenn  bie  fließen  3ur  öälfte 
gebaden  ftnb,  bamit  beftrießen  unb  langfam  weitergebaden 
ber  ©eßnee  Wirb  mit  fein  geßadten  SKanbcln  beftreut. 

331.  fiirl'tßliudjrn  (anbere  Slrt). 

(i^ür  6 5ßer)oiten.) 

24  Stefa  geftoßener  ^uder,  Don  einer  Simone  bie 
©djale,  4 ge)to§ene  9?elfen,  Don  2 h (2  SPf.)  Rimmt 
bie  §älfte,  4 Stefa  geriebene  Sßocolabe,  8 Stefa  geriebene 
wgebrußte  SDJonbeln,  6 roße  Stotter,  4 Stefa  geriebene 
aemmeln,  Don  ben  6 ©iweiß  ber  fefte  ©eßnee,  oüeS  baS 
wirb  gut  abgetrieben,  eine  gönn  wirb  auSgefeßmiert, 
mit  ©emmelbröjeln  auSgeftaubt,  bie  SDfaffa  ßineingegeben 
mit  aurgemaeßten  ßirfeßen  belegt,  % ©taube  in  ber 

^geben  S>^u(ßtfauce  31t  Stifeße 
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332.  tilrfrijluidjen  (anberer  3üt). 

(^ür  6 'i)3erioncn.) 

16  2)efa  33uttet  (ober  fetten)  lojrb  abgetneOeu,  mit 
16  2)eta  3ucfec  butd)gerii()i-t ; t)ierauf 
unb  1 aaiiACä  ©t  ^ineiiigefdilagen,  20  r 

meife  beigemengt ; in  biegen  'Jeig 
gemengt  mit  tir)d)en  gegeben.  ?luT  ein  nntb  ^apiet 
gelegt,  mit  getten  gefc^miett,  t)teraiif  ber  Änd)en  gelegt; 
mit  9)?ünbeln  nnb  beitreut  unb  lobnnn  bet 

müßiger  §i^e  gebaden. 

333.  ßirrdjltndjen  (anberer  5lrt). 

(^üt  6 'i'eriüneu.,) 

12  ®ela  abgetriebene  93iitter  (ober  fetten),  5 rot)e 
eibotter,  4 gemeicfite  ousgebrüdte  'Uiunbiemmeln,  10  ®efa 
Huder,  bie  ©cbale  oon  1 Sitroiie,  V4  Sit«  burdjgeiiebte 
meine  Semmetbröieln,  etroaä  Sols,  fefter  'öc^nee  oon  o 
eimein  mirb  gut  abgetrieben.  5Rad)bem  man  eine  ^aune 
auäaeiclimiett,  mit  $opiev  klcgl,  (ttcidjt  mon  bie  SOiolia 
bamul  6«leat  fie  iiUt  »citfijcl  u«b . titfc|™  be|lmit  t« 
mit  jc^ön  baden. 


334.  ßirrrijtuidien  (mild)ig). 

(pr  6 'ißerionen.) 

3ii  1 Siter  gelochter  9Ki(d)  merben  5-6  Semmeln 
gemeidit,  14  li^efa  iöutter  merben  gut  a^etriebcu,  14  ®efa 
fein  geftoBener  3“^^"^'  ffliefferipiBe  oals,  eine 
fpitie  3immt,  bie  Sdjale  oon  1 Sitrone,  bie  gemeid)te 
Semmel  mirb  mit  10  ganzen  rot)en  eiern  gut  abgetrieben. 
Rulent  mirb  1 Stito  rotl)e  <9erDliticl)eu  baäit  gegeben, 
ein  dafferolle  mirb  gut  mit  iöutter  auöge)i|niiert,  mit 
geriebener  Semmel  beftrent,  bie  9)faffa  l)ineingegeb«,  la» 
©anje  1 Stunbe  langfam  baden  getaffen,  unb,  geiturät  auf 
einer  Sc^iiffel,  äur  Snfet  gegeben. 
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335.  j8ir|ldjluidien  fftiier. 

(5üi*  6 ^erfcnen.) 

28  2)efa  Sutter  treibe  man  flaumig  ab,  oerrübre 
mit  ibr  2 ganae  eier  unb  3 Spötter  gut,  oerrübre  mit 
btefen  14  ®efa  3uder,  1 Simoncfcbale,  3 77,,  3)efa  3D?ebl 
leicbt,  gebe  tan^am  2 ^änbeooll  5lird)en  ba'511  unb  bade 
ba»  ©anje  am  iJortenblecb. 

336.  ßirCdjIinrijeii-ÖtBniit. 

_6  ©Otter,  12  V„  ©efa  3uder,  Sitronenfcbale, 

6 Söffel  ^ebj,  7 ©efa  Siitter,  4 Söffet  Äcbmetten,  Sdjnee 
au§  6 eimeiß,  aüel  bo§  mirb  gut  oermengt,  hierauf  ein 
Seden  fingerbod)  mit  Siitter  ou§gefcbmiert,  mit  ^lirfcben 
belegt  unb  mit  ißanille,  3nder  beftrent. 

337.  ßirrdjkudjeii-jBnblfitimi. 

(5’i’ir  6 ^eiionen.) 

aUan  jerguirle  3 große  (Sier  imb  geriebene  Semmeln, 
gebe  ein  menig  3uder  binäii,  taffe  bie^fOZaffa  V„  Stnnbe 
iteben,  fuge  bann  V,  ©eibel  (%  Siter)  roben  Schmetten, 
ein  menig  (Sitronenf^nle  bioäu,  fd)miere  eine  ^orm  gut 
au§,  beftreue  fie  mit  Semmelbröfeln,  belege  bie  CberflaÄe 
bicbt  mit  51'irfcben,  gieße  bie  fUfaffa  öarauf,  barüber  33utter 
unb  3nder  nnb  taffe  ben  Äu^en  baden. 

338.  fileiue  frmijüftfdje  fiiuibelit. 

Oür  6 ^erfenen.) 

26  ©eta_  in  2Bürfel  gefebnitteneg  fh'inbgmarf  ober 
Diinbgfetten  läßt  man  auf  bem  fjeuer  gelb  merben,  fobann 
gibt  man  6 ebenfaHg  in  fleine  dürfet  gefdjnittene  ^^unb^ 
femmeln  hinein,  unb  läßt  felbe  fo  lange  barin,  big  bag 
^yett  eingeäogen  ift,  bamit  mirb  fobann  Siter  9J?anbel* 
mildb,  2 rohe  Gier,  1 robeg  (Sibotter,  etroag  Sal§,  y„  Siter 
SD?ebI  gut  Oerrübrt.  ©ie  baraug  subereiteten  Änöbef  füllt 
man  mit  gutem  gebünftetem  Iraiit,  läßt  fie  y.,  Stunbe 
in  Saljmaiier  lochen : menn  felbe  bann  betauggenommen 

Äauber«  Äochbud),  3.  ‘/lufi. 
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luerben,  mac^t  man  2 ^älften  baraitö, 
braunen  tnarm  ju  <,iicl|e. 

r 

339.  ßniibel  (gan^  getoö^nlid)e). 

V Äilo  3)Je^(,  2 rot)c  ©ibottcr,  etmaS  ©ats  gibt 
man  in  eine  ©c^üifcl,  baju  etma§  Örunnenmaiier,  ru^rt 
ben  3:eig  bamit  an,  bann  jdinetbet  man  2 ör°§e  ober 
4 tteine  'Kepfel  in  fieine  ineredtge  2Suvret,  g^tit  f»e  w bic 
5tnöbel  unb  fod)t  fie  roie  ©emmeltnöbel,  ijneibet  Jte  tn 
bünne  ©c^eiben  unb  fcbmatjt  [ie  mit  gutem  6)ani:fetten  a , 
nac^bem  man  [ie  mit  ©emmelbröietu  beftreut  bat. 

340.  ßnhttftb^H  iwtt  3lpfchnu$. 

(5ixr  6 ^erionen.) 

16  S)efa  Sutter  mirb  mit  3 robeu  (Sibottern  eine 

'sBiertelftunbe  abgetrieben,  ba5u  fommen  jobann  14  petn 
3ucEer,  eine  SOJen'eripibe  geftofeener  3immt,  3 tgeitoßene) 
^JJelten,  bie  fein  get)acftc  ©d)ale  oon  V2  unb  5m 

lebt  30  ®efa  SÄebt.  51u§  bem  bie^aw§  ^bübeten  4.eig 

merben  fcböne  Äotatfcben  geformt;  auf 
Rapier  gelegt,  mit  33utter  befcbmiert  unb  _ bte  solatfcben 
baranf  georbnet;  in  bie  tÖUtte  ber  Äolatfd)en  gibt  man 
guten  ?lpfelmu§,  ben  9dnib  berfelbcn  befcbmiert  man 
herum  mit  serflopftem  Si  unb  lägt  fie  jn_  ber  9cobre 

baden,  roobei  man  baranf  511  nditen  b^l- 

xn  baden  anfaugen.  2lu§  4 eiroeiB  nnrb  ein  mter 

©dinee  gefcblagen,  mit  bem  man  ganj  bebutumi  12  Defa 

fein  gefto|enen  oerrübrt;  bie  Äolatfcben  inerben 

au§  ber  Siobre  genommen,  fobann  befcbmiert  m«» 

mit  bem  ©Änee,  bocb  fo,  baß  ein  fleinCT  fRonb  bleibt, 

ber  nicht  mit  ©(buee  bebeiit  ift,  ftellt  bie  Äolatfcben  noch* 

mal»  511m  93aden,  unb  lügt  fie  fo  lange  in  ber  9iob'^, 

bi»  ber  ©cbnee  burcb3ogen  ift,  ba§  beißt-  bi» 

mehr  rob  ift,  beftreut  bie  ßolatfcben  mit  fBaniUejuder 

unb  gibt  biefelben  entmeber  al‘3  50?el)lfpei3  ober  jiim 

Kaffee. 
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341.  fiolatfibfn  (mildbig). 

(fyür  6 iperfoiien.) 

5Wan  gibt  6 SDela  öutter  in  ein  Safferoll,  treibt  fie 
gut  mit  3 roben  lottern  ab,  nimmt  8 ®efa  geftogenen 
3uder  boju,  etma»  fein  gebadte  Simonefdbale,  etioaä  ©aU, 
o*--?  ^l^fennig)  ^efe  uiib  21  !Defa  ä«ebl,  brei 

iioftel  laue  ©d)metten,  treibt  alle»  ba3  recht  gut  ab,  lägt 
eä  eine  ©tunbe  gäbren,  befdjmiert  ein  Sßadkecb  niit 
«utter,  gibt  einen  Sogen  Rapier  baranf,  formt  au§  biefem 
4.eig  fcböne  ^olatfcbeu,  lägt  fie  abermals  gäl)ren  (auf^ 
geben),  beftreiiht  bie  Oberfläd)c  mit  Sutter  uiib  badt  fie 
beim  gelinben  geuer  nur  gelb,  wenn  fie  gebaden  finb, 
bereitet  man  oon  3 (Siroeig  einen  feften  ©cbnee,  oermengt 
ben  ©(huee  mit  7 ®cfa  feinem  burihgefiebten  3nder,  be- 
ftreicbt  bie  Dberftäcbe  ber  ^olatfcbeu  mit  Äcbnee,  ftellt  fie 
nocbmafe  in  bie  Oiöbre  unb  lägt  fie  ‘/^  ©tunbe 
burcbbaden  unb  gibt,  nacbbem  man  bie  Jlolatfcben  langfam 
00m  lölecb  beruhtet  gehoben,  in  ber  iUHtte  eine§  jebeu 
Äolatfcben  eine  eingefotteiie  'iSeidjfet  gut  mit  Sanille^uder 
betäubt,  ©olcbe  £olat)d}cu  founeii  al-3  iOdeblfpei'»  ge= 
nonimen  loerben  ober  5UIU  Kaffee. 

342.  firgpfeu. 

(3'ür  10  'ßevicnen.) 

9Äan  nehme  in  eine  ©cbuffel  14  ®efa  öutter,  14 
5)eta  3nder,  8 rohe  Dotter,  ein  menig  Slütb,  ©alj,  ein 
toenig  Gitronenfcbate,  ein  menig  bittere  SÄanbeln,  ber 
3uder,  bie  Sutter  unb  ber  Dotter  merben  gut  abgetrieben 
unb  bie  Slütb,  ba§  ©al5,  bie  Sitroneufcbale,  bie  bitterii 
pipnbeln,  bann  3 ©eibel  (1  Siter)  2Äebl,  6 h (5  Sf. 
§efe  ba^u  gegeben,  alle»  bae  recht  flaumig  abgetrieben, 
ben  SEeig  taffe  man  bann  geben,  mache  bann  Heine  Ärapfen 
barou3,  fülle  fie  mit  ©ingefotteuem,  laffe  fie  abermal» 
geben  unb  bade  fie  au§  ber  Sutter  gotbgelb  hinan».  SSitl 
man  barauS  mochen,  fo  nehme  mon  in  einen 

Seiler  feinen  meigen  9ßuuf(h,  im  anbern  burdbgefiebten 
3uder,  tauche  bann  jebeu  ßrapfeu  b^ig  in  ci*i, 

9* 
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tuicf(e  bann  bte  Ärapfen  in 
jnt  ^afel. 

343.  firnpfen  (mUcf)ti3). 

(fyur  6 $cr?onen.) 

G i^eta  Sncter  inerben  mit  5 Dotter  gut  abgetrieben, 
bann  nimmt  man  metjr  al^3  '/,  ßUo  ®^)t  eine  gelier. 
ipiPe  Salä,  ebcn)onie(  95Uitt),  für  4 li  J3  $f.)  ^fe, 
non  einer  t)a(ben  Gitrone  bie  feinget)acfte  ^d)ak.  gerner 
nimmt  man  ungefät)r  V^Siter  (amimrme  f d)metten  rn  jr  ben 
Deig  bamit  an,  fcf)Kigt  it)u  recf)t  gut  bu^rc^  mtb  jküt  if)n  an 
einen  tauen  Crt  jum  Wnfgetjen.  3)t  biejer  jenug 
aeaangen,  luirb  ba§  9?ubelbrett  gut  mt  beitaubt, 

ber  Deig  barauf  getegt,  pngert)od)  auSgemalgt,  mit  ®e_id)fet= 
ribig  ober  anberem  Cbft  gefüllt,  mit  bein  ^rapjenltedjer 
fdböne  Ärapfen  auSgeftoc^en,  legt  fie  mieber 
SSet)l  beftäubte>3  ißrett,  täßt  fie  luieberum  gut 
ein  Gafferoü  auf  bie  glatte,  gibt  ungera^r  Butter  aut 
5 Gentimeter  t)Ocf),  legt  bie  ^ropfen,  mann  bie  öutter  ganj 
beiü  ift  mit  ber  oberen  i^eite  nac^  unten  pinein,  legt 
leboA  nicht  ju  oiet  auf  einmal  in  bie  Öutter,  tmimt  bie 
kröpfen  ni^t  gebrängt  liegen,  finb  fie  .mir  einer  jaeite  ge= 
baden,  roenbet  mau  fie  oorfi^tig  mir  bie  mibere  ^ate  um, 
läßt  fie  ebenfaü§  gelb  bacfen,  bebt  fie  mit  einem 
löffel  bet)utfom  beraub,  läßt  bie  Sutter  abtropren,  bertreiijt 

fie,  fo  lang  fie  marrn  finb,  mit  S^amüesuder,  unb  gibt  )te 
al4  SIKeblfpei^  ober  jum  Kaffee. 

344.  ßmben  uou  ßönigsuüfff. 

(fyiir  4 ißerjonen.) 

ajJan  treibt  8 Defa  Sutter  gut  ob,  gibt  14  Deta 
fein  geftoßenen  Buder  basu,  3 rol)e  Dotter  unb  1 gan^ 
tobe^Si  eine  $rife  Sols, 

gT  burcb  Ib  badt  biefm  Indien  in  eine  Jof  nrorm 
nadibem  er  gebaden  ift,  läßt  man  ibn  mi^lublen,  je§t 
madit  man  au§  3 Gierftar  einen  feßen  Scbnee,  gibt 
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8 Defa_  Buder,^  9 Deta  feingemahlene  ftönigÄnüffe,  für 
6 h (5  ij?f.)  fein  geftoßeiie  ißaniHe,  rübrt  biefe»  lofe 
burdjeinanber,  fcbmiert  e§  auf  biefen  gebadenen  Äudjen, 
läßt  ibn  74  ©tiinbe  in  ber  9?i3bre  baden  unb  oermenbet 
bann  ben  Sueben  nach  iPelieben. 


345.  ßiidren  ßir  Cljorolube. 

(5ür  8 ?5erfoneu.) 

9)tan  treibt  16  Defa  93utter  gut  ob,  fügt  7 hart 

gefoebte  biircbpaffirte  Gibotter  ba^u,  12  Defa  gebrüllte 

geriebene  fuße  ajfanbeln,  15  Defa  feingefiebten  Buder, 
21  Defa  feines  SÄe!)!,  ©tüdeben  fein  geljadte  Simonefebate," 
mafgt  ben  Deig  mefferrüdenbid  au»  unb  badt  ilni  ouf 
einem  befebmierten  Sadblei^  golbgetb,  fobalb  ber  Äucbeit 
ouSgefüblt  ift,  mirb  er  mit  guter  9Jiarmetabe  beftricben, 
bann  fd^lägt  man  einen  feften  ©ebnee  Don  3 Giflar,  rülirt 
12  Defa  feingefiebten  B^der  unter  ben  ©ebnee  unb  be= 

ftreiibt  obermal»  ben  ^udben,  nur  muß  barauf  gefeben 

merben,  ba§  beim  ©treidben  beS  ©ebneeS  bie  ai?armelabe 
nicht  oerfeboben  mirb,  siliert  beftreut  man  ben  Äiicben  mit 
gefcbälten,  gebadten  ^itacien  unb  gebodtem  Gitronat.  ftellt 
ben  Sueben  ouf  einige  SJJinuten  jiiin  3lbtrodnen  in  bie 
Dtöbre,  unb^menn  er  falt  gemorbeii  ift,  fdjiieibet  man  ibn 

in  f^räge  ©treifen  unb  beftreut  itjii  reicblicb  mit  SBanide» 
jiider. 


346.  fingd. 

({Jur  10  ißerlonen.) 

Gin  Äilo  fein  jerbodteS  SÄider,  4 gemeiebte  9Jiunb= 
feniinefn,  % ©eibet  ßiter)  ©prup,  ein  menig  Pfeffer, 
/4  Äeibel  (etmo»  über  7^  Siter)  GrieS,  Y4  ©eibel  (etma» 
über  % Siter)  2JZebl,  2 gefoebte  falte  Grbäpfel,  14  Defa 
Bilder,  eine  Gitronenfcbole,  10  robe  Gier,  bie  ganje  äRaffa 
in  einem  ber  Größe  ber  Äuget  eiitfprecbenbem  Gafferotfe 
gut  ausgearbeitet  unb  mit  Stepfel  gefüdt  unb  in  bie  9?öbrc 
3U111  ®adeu  gegeben. 
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347.  fcmitel. 

(5-ür  10  perlenen.) 

V«  tilo  SD?tcfer,  ba5U  2 Wiunbiemmeln,  bie  9Jiiibe- 
abgetieben  iinb  in  33affer  geiueicbt,  V2  9)fef)I,  bie 

2 (Semmeln  miSgebiüdt  ju  bem  9}JeI)(  gelegt  nnb  14®efa 
@d)malä,  14  2)efa  ^ucfer,  für  12  h (12  ^f.)  weißen 
i|3nni^,  ein  wenig  Sai^,  auä  bem  ©anjen  wirb  ein  ^etg 
gehtetet,  bie{et  auägeWültt,  bann  ber  SDiider  gemietet  nnb 
auägewaitt,  bcr  iOiicfer  auf  bcn  5eig  gelegt  nnb  breimot 
geblattelt. 


348.  £f|Tic. 

Soüiel  bie  @ier  (4  @ier  für  3 ijletfoncn)  wiegen, 
ebenfoüiel  iwt)me  man  f)ie§u,  ben  3ucfer  permenge 

man  mit  1 — 2 Söffet  SJiarmetabe,  treibe  e§  fein,  macf)e 
üUö  (Jimeiß  einen  feften  S^ncc,  fc^tage  alte»  ba§  mit  bem 
S^nee;  bi§  e§  re^t  t)o^  ift,  gebe  man  e§  in  bie  9?ö()re 
§nm  baden. 


349.  Cinwniekotl}. 

S (Sibotter,  14  2)efa  fein  geftoßener  -Sj^ate 

non  einer  bolben  Simone  merben  eine  Stunbe  geriUjrt, 
bann  oon  einer  gansen  Simone  ber  Saft,  2 ®eta  Semmet= 
bröfel,  Schnee  non  8 Ätar  bo,^n  genommen,  feiert  nerrnt)rt, 
bie  mit  Ü)ief)t  beftricf)en  unb  tangfam 

gebarfen. 


350.  Ctmonic-fiudjen.'* 

ejür  6 $er)cnen.) 

SDian  nef)me  8 ©ibotter,  14  S)efa  fein  geitoßenen 
3ucfer,  bie  fein  geriebene  Schote  non  Va  Simone,  rnt)re 
biefe§  eine  Stunbe,  net)me  bann  non  einer  gnnjen  Simpne 
ben  Saft  basu ; 2 5)cfa  Semmelbröfel  unb  einen  feften 
Sdjnee  non  ben  8 (Siftar,  5errü^re  it)n  Iei(^t,  fdjmiere  bie 
gorm  mit  S^matj,  beftreue  fie  mit  iÖcef)l  ober'  mit  Sem-' 
metbröfetn  unb  taffe  ben  Äuc^en  tangfam  baden. 
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351.  finjer  iiudjen. 

äUan  taffe  18  ®efa  aj?cf)t,  15  ®efa  iöutter,  5 3)efa 
3uder,  Simonefdjate  baden  unb  neraiere  ben  Äuc^en  mit 
©ingefottenem. 

352.  fiujer  ßiit^eln. 

?Jian  net)me  28  ^Jieta  ©utter,  treibe  fie  redjt  flaumig 
ab,  14  1)eda  3nder,  8 gefolgte  5)ottcr  unb  ein  ganjeiS 
@i,  Sdjale  non  einer  f)atben  Simone,  atte§  ba§  rüf)re  man 
eine  Stunbe  äufammen;  ferner  rüpre  man  tcid;t  barunter 
ben  Saft  non  einer  falben  Simone,  ein  menig  Sah, 
2 notte  Seibel  (7a  Siter)  9JJet)t,  betege  ben  0eden  mit 
ißapier  unb  beftreic^e  i^n. 

353.  Cinmijfu. 

(5ür  6 ^erfonen.) 

3u  V4  ©eibel  Siter)  lane§  3Saffer  gebe  man 
eiu^  wenig  3»der  unb  2 ®efa  ^efe  t)inein,  unb  fobatb  bie 
§efe  auf  bem  93affer  oben  f(^U)immt,  mad)e  man  bie  Si= 
nan5eu  mie  folgt  an:  9)ian  neunte  311  V.,  itilo  ä)?ef)t 
7 S)efa  3uder»  nier  geriebene  bittere  SJJanbeln,  eine  9)?effer= 
fpige  geftoßene  S51ütp,  ebenfoniet  Sal3,  ein  Stüdd)en  ge= 
^adte  eitrouenidjale,  3 rot)e  ®otter,  fd)ütte  bie  §efe  in’g 
^föaffer,  ruf)re  aÜcl  ba;§  mit  foniel  Koffer,  ab3  not^roenbig 
ift,  an,  ber  Steig  mirb  fepr  bünn  gemüd)t,  fo  baß,  loenn 
man  ben  _9{üt)rtöffel  ^inau^gibt,  nicbt§  bnran  f)ängen  bleibt, 
hierauf  ftelle  man  ben  fo  pergeftellten  5^cig  auf  einen 
tauen  Ort,  bede  it)n  mit  einem  reinen  itud)c  311,  taffe  ipn 
aufget)en  unb  bade  bann  mit  biefem  ^eige  fc^öne  Sioaiigen 
t)inau§.  ®iefelben  beftreic^e  man  mit  gutem  ifJflaumenmuS 
ober  ©ingefottenem  ober  auch  mit  3uder  unb  3iwmt. 

354.  gebaiken. 

(fjür  4 ^erfonen.) 

ätZon  madje  einen  Seig,  wie  auf  Soffdjen  in  ber 
Suppe,  Watte  i^n  f(^ön  au§  unb  fc^neibc  au»  if)m  finger« 


i 


136 


» 


bceite  vStreifcn,  fod)e  ielbe  iit  Saljipaifec  uub  taffe  fie  gut 
abtropfcii,  gebe  ftc  in  ein  Gafferofte,  füge  6 gan^e  Gier, 
ein  f^öne§  etuef  giitee  ©an^fett,  na^  öelidien, 

bis  es  fÜB  ift,  uon  einer  Gitrone  bie  Schate  fammt  Saft, 
ein  tpenig  S3tütt),  Sultanen  unb  fleine  geftiftelte  5!)?anbctn 
l^inju,  alte»  ba§  luirb  gut  bur^einanbec  geviit)rt,  inan 
formiere  ferner  ein  jioeiteg  Gafferotle  mit  _fettem__®an§fett 
au»,  bejtrene  e»  mit  Semmetbröfetn,  gebe  bie  SJJaffa  t)inein, 
taffe  fie  Va  Stunbe  in  ber  9iöl)re  f(^ön  gotbgelb  baefen, 
ftür5e  fie  auf  eine  Sc^üffet  unb  trage  fie  mit  be^ 

ftreut  5ur  ^afet. 

355.  ütlnciinuii. 

aiZacaroni  merben  in  Sat5maffer  meid)  gefod)t;  bann 
merben  fie  abgefeimt,  gut  abgefi^molseu,  ein  ©tucfc^en  fein 
get)adte,  geräudjerte  3unge,  ebenfo  etma»  fein  get)adte  Gi= 
tronenfe^ate  mifd)e  man  unter  bie  älJacaroni;  bann  merben 
fie  no(^  einige  SOJinuten  auf  bie  glatte  gegeben.  9J?an  uer* 
menbet  biefe  jnr  ©arnirung  be>3  Siinbfleifc^e'». 

356.  (in  bie  Suppe). 

9iot)e  geriebene  i]3eterfilie,  Sellerie,  gelbe  9iübe,  ein 
lücnig  Satj,  füge  9)?anbetn,  ein  menig  3»^^’^» 

(1  Gi  für  2 ißerfonen),  Semmetbröfetn  nid)t  511  üiet,  altes 
bas  uermengt,  mirb  töffetroeife  in»  f^etten  gegoffen  unb 
^erau§gebaden. 

357.  ÄlaUiiuber  ölättcr. 

Gin  palber  Söffet  Ober§  mirb  mit_  2 Söffet  9)Jel)t 
511  einem  Srei  gelocht,  fobatb  er  falt  ift,  merben  barin 
6 X)otter  einjetn  uerrüprt  unb  ber  S^tiee  üou  ben  6 Gi= 
meip  t)inein  uerrüprt.  2tu§  ber  StZaffa  merben  3 j£^eite 
gemacht;  in  ben  1.  X^eit  tommt  1 Xafet  G^ocolabe  auf 
XeElet  gebaden,  menn  bie  Xt)eite  au»getüt)lt  merben,  ber 
2.  Xt)eit  mirb  mit  Gingefottenem  beftric^en,  bd^  fc^mar5e 
in  bie  SJZitte  gelegt  : au?'  Schnee  non  6 Giftar  unb  pon 
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lüuü  ]|.)aiu]cper  ::u5tno  gemacht,  bie  "Speile 
merbe£  begoffen,  ef)e  man  bie  Suppe  gibt  unb  in  bie  DZöbre 
jum  Xrodnen  gegeben. 


358.  <JlttnbeI-fitidj. 

(/jür  6 $crionen.) 

18  Sofa  3i*efer,  14  Xeta  SlZanbetn  merben  gebrüht 
uub  mit  4 Gimeiß  geftoBen  bann  mit  10  Xotterii,  einer 
Sinumcfc^iite  unb  jute^t  mit  'Sjc^nee  pon  3 Gimeip  eine 
Stunbe  uerrübrt,  in  eine  au»gefcbmierte  g-orm  gegeben  unb 
in  Xunft  gelocht. 


359.  Ütttubd-Speirr. 

({Jiir  6 ißeridicit.) 

8 Xefa  füße  ü)Zanbetn  merben  gerieben  unb  mit  ac^t 
Xefa  feinem  gefiebtei^3uder,  7 ro^en  Gibottern,  ber  Schate 
Pon  1 Gitrone  */„  Ä>tunbe  gut  abgetrieben,  unb  ber  fefte 
Schnee  Pon  ben  7 Gimeiß  ba^u  genommen,  ißon  Xag§ 
jupor  geb^denen  älZunbfemmetn  mirb  bie  9Zinbe  abgerieben, 
unb  bie  Semmeln  in  fleine  runbe  Scheiben  gefdinitten : 
fobann  merben  bie  Semmeln  mit  gutem  23ein  be^ 
fprigt,  unb  mit  SSanitlejuder  beftreut.  SZai^bem  biefe 
^yprbereitungen  getroffen  finb,  jepmiere  man  eine  gorm 
gut  mit  )ifett  an»,  beftreue  biefelbe  mit  gut  geftoßenem 
33i§cuit,  belege  bcn_  ISobcn  ber  gönn  mit  Semnielfc^eiben, 
imb  fd)ütte  bie  §älfte  ber  9JZanbetmaffa  baruber.  ge  eine 
S^eibe  ber  betropften  Semmeln  mirb  mit  SlZarmetabe  be= 
ftric^en,  eine  jmeite  Scheibe  baruber  gegeben,  unb  bamit 
bie  SlZanbetmaffa  belegt,  darüber  mirb  bie  5meite  §älfte 
ber  9JZanbetmaffa  gegoffen,  bo^  fo,  baß  nid)t»  Perfc^oben 
mirb._  Sobann  läßt  man  e»  in  ber  9iöt)re  l Stunbe  im 
Xunft  langfam  bun^^iefjen,  fturse  e»  auf  eine  3(nric^t: 
fepüffet,  unb  mac^e  ring^^erum  einen  Ä'ran5  Pon  Gbaubeau. 
X)er  Gl)aubeau  muß  bid  geformt  fein. 
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360.  Ülmibel-Stnitiel. 

(>5ür  6 iieriüucn.) 

SOJan  mac^e  einen  gen)ü()nUc^en  ® 

©tnnbe  raften,  neunte  ferner  lo  peta 
Dotter  @dinee  öon  8 ®iern,  15  Deta  ßuder,  etwa»  St- 
monefdiolen,  rübre  bie§  5ufnmmen  eine  ©tunbe.  J5)ann 
^iebe  man  ben  ^eig  mi§,  ftrei(^e  ba§  ©erü^rte  barauT, 
treue  einige  Ätrfc^en  ober  fRibifen  t)inein  ou^  ein  menig 
©emmelbröfeln,  roQe  ben  5eig  mct)t  feft  5uJ»n  unb 
laffe  ijn  in  einem  Safferoae,  metd)_e§  man  mit  getten  mij- 
fc^miert  unb  mit  Semmelbröfeln  betreut,  fc[)on  baden,  .^en 
®cf)nee  gebe  man  jule^t  hinein. 

361.  ^ttnrhroufl«- 

(fjüv  G ^erjoneu.) 

?(ii§  7 ®efa  9Rarf,  4 gefoct)ten  S)üttern,  4 ro^en 

©Ottern,  geftoßenen  9RanbeIn,  3 ®efa  geitoffenen  - 
nüffen,  10  ©efa  ßud«.  unb  Scljale  pon  einer  f)alben 

eitroue,  ein  wenig  Siütf)  wirb  eine  TOafia^ 

gut  abgetrieben,  bann  @^nee  oon  » 

bröfeln  (angfam  bur^gerül)rt.  gobalb 

geftrid)en  unb  beftreut  ift,  gebe  man  2 ©ßlonet  “ 

hinein,  bann  Dbft  auf  eine  Oblate,  bann  imeber  ma\]a 

u.  f.  m.  ®ann  (affe  man  fie  recht  baden. 

23enn  e^  fertig  ift,  wirb  e§  mit  9Jum  betropTt. 


362.  fttoljn-Polcnbfr. 

(fjür  8 Ißerfoucn.) 

Vt  Siter  fein  geftoßener  9)?ol)n,  V4  ^do  3od^i, 
14  ©Otter,  14  ©efa  geftoBene  SRanbeln  werben  eine 
Stunbe  gut  getrieben,  oon  beui  GiweiB  fefter  Sc^iwe  ge= 
fchtagen  ilnb  langfom  ^ineingegoffen,  bie  f^orm  au§_gefct)miert, 
mit  aRanbeln  beftreut  unb  eine  ©tuiibe  im  ^wn|t  geladen. 
58i§  e§  ouSgefüp  ift,  werben  borauö  aRe])  er  rüden  bide 
(Blätter  gefdinitten,  fobonn  Wirb  ouä  4 ©iweiß  Hier  ® chnee, 
14  ©efo  Bilder  unb  3 ©felöffel  tD^arillenmarmelabe  ein 
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ßreme  gemadjt.  aJun  ftreiche  man  eine  2d)uffel  mit 
lad^malj  au§,  lege  barauf  ein  ifJolenber  (Blatt,  beftreiclie 
eö  mit  Sterne,  wieber  ein  (Blatt  u.  f.  w.,  äuleht  wirb  baä 
©anje  mit  Sreme  überäogen  unb  eine  l)a(be  Stunbe  in  ber 
(Rö^re  geloffen. 

363.  llubrlfrnnrcu. 

(5ür  6 (Berfonen.) 

9tubelteig  ol)ue  ÜBaffer  wirb  fein  auägewalft,  ge= 
fcf)nitten,  in  ©olswaffer  aufgeloi^t,  ©anSfett  l)inein  gegeben 
pb  juni  2luöful)len  gefteQt.  ©rei  Sier  im  aiubelteig,  eben= 
fooiel  ©Otter  in  ein  Safferolle.  3lnf  1 ©otter  fommt 
P/4  ©efa  Buder,  red)t  oiel  Sitronenfaft  unb  ©dfale,  alle-ä 
bo§  fehr  gut  getrieben,  bi§  e§  feft  ift,  bann  ©djnee  tjin^u 
unb_  fämmtlidje'S  wirb  in  bie  (Rubeln  ^ineingegeben.  ©in 
Safferolle  wirb  mit  ©an»fett  unb  ©emmelbröfcl  augge^ 
fc^miert.  ©rft  eine  ©cl)id)te  (Rubeln,  bann  bie  f^iille  u.  f.  w. 
(bie  f^ülle  beftel)e  au§  ungefc^ältcn  fußen  (IRonbeln,  B«der, 
ätofinen,  f^ic^tenweife  aufeinanber  gelegt  unb  ge= 

baden. 

364.  Hubeln. 

(fyür  4 (ßerfonen.) 

©n  ©eibel  (’/s  Siter)  ä)Jel)l,  3 gan^e  rohe  ©ier,. 
einige  ©ropfen  SSaffer  werben  gut  oerarbeitet,  mit  einem 
(Rubel^ol5^  auSgewalgt,  ben  ©eig  laffe  man  ein  wenig 
trodnen,  fc^neibe  bann  fd)öne  9?ubeln  baraus,  bie  nicl)t 
breit,  fonbern  rnnb  fein  bürfen,  loffe  ©alswaffer  lochen, 
werfe  bie  (Rubeln  hinein,  rühre  fie  ein  wenig  mit  bem 
Ütührlöffel  ouf,  feihe  bie  Dhtbeln,  nachbem  fie  in  bie  §öhe 
geftiegen  [inb,  burdj  ein  ©icb,  fchniclje  fie  mit  gutem  ©ane= 
fetten  ab  unb  gebe  fie  mit  SRohn  unb  Bwd^i-'  ober  mit 
aJtonbeln  unb  Bndet  oermengt  alä  9Rehlfpeife  ^ur  ©afel. 

365.  Nul  prosulta  ober  knltc  iHehirpfifo- 

(f^ür  8 (ßevionen.) 

2Ron  laffe  1 ©eibel  (V3  Siter)  gute  ©chmetten  ouf 
Greme  fodjen;  fobolb  fie  fod)t,  werben  6 ©ibotter  mit 
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itjenig  faUem  ©i^metten  gcrquivlt,  iu  beit  aitfaiigv  eriDäl)ntctt 
©djmetten  ^iueingegoffeu,  bann  gebe  man  14  2)efa  fein 
gefiebten  tlinjn,  1 ©titcfc^en  fitmoniefdjak,  a(Ie§  baS 

laffe  man  5ufammen  5 SJJinuten  fod)en  unb  qnirle  e§  bann 
jotange,  bi§  e^3  faU  ift.  hierauf  mirb  mteber  1 ©etbel 
(Va  Sitet)  Dberd  (gute  ©^mctteniaf)ne)  mit  Vanille,  3udet 
itnb  Simone  langfam  in  ben  anbern  ^ineingerüt)rt,  ©i'äcuit^ 
teig  in  ber  f^otm  §u  ©runbe  gelegt  unb  mit  (Singefottenem 
beftric^en  unb  oon  bem  ßreme  baranf  gegoffen  unb  miebev 
öi^euitteig  unb  ©ingefottene«  unb  (jreme  unb  ba^  toirb 
fo  oft  gemad)t,  mie  man  ev  gefüllt  t)aben  roill,  bann  taffe 
man  tv  in  ber  Äälte  gefteben.  Cbcnanf  mirb  e«  oerjiert. 


366.  Hu^kudjen. 

(^ür  6 ^erioneu.) 

9}Jan  treibt  11  3)efa  Sutter  ab,  oerrül)rt  ba^u  smölf 
®efa  3uder,  ein  großeö  ro^e»  ©i,  brei  ro^e  S)otter,  fed)» 
5)efa  5lKel)t,  für  6 geller  (5  ißf.}  geftoBene  SSanitte^  büdt 
ben  Suchen  in  einem  'XortemfReifen,  läßt  il)n  eine  @tunbe 
teifüblen,  madjt  bann  Oon  brei  ©iflar  einen  feften  ©ebnee, 
gibt  6 ®eta  fein  ge()adte  9?üffe,  3 T>efa  fein  getjadte 
9)?anbetn,  9 ®efa  fein  bur^gefiebten  niif(^t  9jüffe, 

SJianbeln,  3uder  unb  ©(^nee  lofe  burbbeinanber,  ftreiebt  e§ 
auf  ben  gebadenen  £ud}en  unb  gibt  e§  auf  12  SlJinuten 
in  eine  meniger  marine  fRöbre.  2Senn  man  ben  ^u^en 
jur  Safet  gibt,  fo  nimmt  man  ben  9ieifen  oon  ber  Sorten» 
form  meg,  ftellt  bie  Sorte  fammt  bem  Stei^  auf  eine  runbe 
©d)üffel  unb  gibt  fie  jur  Safel. 

367.  ©meUtte. 

(Jür  1 ißerfon.) 

3mei  (Sigetb,  ©ebnee  oon  2 Siroeiß,  ein  menig  3^*'^^'^' 
menig  iüZebl  roerben  in  eine  manne  gorm  gegeben  unb 
baden  getaffen,  bann  auf  einer  ©eite  mit  Obft  befebmiert, 
umgebogen  ober  gerollt. 
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368.  ©mdftte|buflfe. 

(^ür  1 ^erfon.) 

Sing  2 eiern,  etmog  3uder  unb  9l?ebl  mirb  ein  Sioof= 
teig  gemalt,  gut  üerrübrt,  bann  ein  menig  ü)Hldj  ba5u  ge» 
geben,  eine  Omclettenform  mit  Ißutter  beiß  gemacht,  bie 
S3utter  abgegoffen ; ber  Seig  mirb  bann  rafd)  auf  bie  gönn 
gegoffen  unb  bie  gönn  babei  gebrebt,  bann  ber  Seig  auf 

ber  gorm  mit  Guarf  gefüttt,  gerollt  unb  auf  einen  Seiler 
geftürgt. 

369.  pieme. 

14  Sela  3nder  nnb  8 Sotter  merben  ©tunbe 
getrieben,  fobonn  mit  ©cbale  unb  ©oft  oon  einer  halben 
Simone,  fomie  mit  8 Sefa  1'/^  ©ramm  ©torfmebl  unb 
©ebnee  oon  6 ©imeiß  in  eine  gönn  gegoffen  unb  langfam 
gebaden. 

370.  Pmiifiunjfu-ßodj. 

(fyiu‘  10  ^erfenen.) 

28  S;ef^  3*‘der,  16  Sotter,  oon  einer  ganzen  ißome» 
rau5e  bie  ©cbale  böteingerieben,  ©oft  oon  ber  gauöeu 
ißomeran^e,  ebenfo  ber  ©oft  oon  einer  Simone  merben  jn» 
fammen  1 ©tunbe  gerührt,  äulegt  mirb  bomit  Sefa 
©emmelbröfel,  bann  ein  fefter  ©ebnee  oon  16  ©imeiß  teiebt 
oerrübrt. 

371.  Pomernnjeu-ßiitben. 

10  55er}cnen.) 

2J?an  nebme  24  Sefa  3uder,  16  Sotter,  reibe  bie 
©c'bale  oon  einer  ganzen  ^omeranse  biuein,  bo,^u  oon  ber 
gonjen  j3omeron5e  ben  ©oft,  aueb  oon  einer  Simone  ben 
©oft,  rühre  biefeg  5ufammen  1 ©tunbe.  3uf^&l  9cbe  mou 
3y„  Sefa  ©emmelbröfeln  brein,  Oon  ben  16  ©iern  madie 
man  einen  feften  ©d)nee  nnb  jerrübre  ihn  lei^t  barunter, 
gebe  bie  SRaffo  bann  in  eine  tiefe  Sinricbtfcbüffel  unb  laffe 
fie  langfam  baden. 
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372.  Qiiai>riit.j 

14V„  2)efa  3D7anbeIn  raerben  mit  1 ©hoeiB  geftoßen, 
14'/„  ®efa  3ucfer  ^inäugefügt,  au§  atle  bem  ein  ^ieig  ge= 
ma*t,  btiraug  2 ©lätter  geroalft,  bieje  mit  ^Ipritojen  ge-- 
füüt  unb  mit  einem  UeberguB  belttic^en,  bann  fc^neibe  man 
Gnabrate  nnb  laffe  fie  langjam  bacfen. 

373.  (RJunrlt-ßnobd. 

{-Jür  6 ^crionen.) 

V„  5liio  Dunrf,  7 S)e!a  3ncfcv,  1 Seibel  (Va  Siter) 
Semmetbvöjeln,  3 ganje  ©iev,  3 ®otter,  7 3)efa 
mei'Den  gut  nntereinanbet  getn()i‘t  unb  baran^  i(^one 
Inöbel  gemacht.  9)?an  laife  übevöieS  SSaffer  fieben,  gebe 
ein  menig  ®a(j  t)inein,  nnb  laffe  bie  5lnöbel  Va  @lu'ibe 
tod)en  (bie  ßnöbel  inerben  ntnb  unb  fo  groß  inie  ein 
Sbübnerei  gemacbt).  Uiai^bem  man  fie  l)etau§gel)oben  l)at, 
fc^neibe  man  runbe  ©Reiben  i^ifjritfdjen),  beftveue  _ fte  mit 
3u(fet  nnb  gebe  bvanne  93uttev  baranf.  '£>0= 

bann  luerben  fie  bei  bev  Safe!  feruivt. 

374.  (!>uarU-Äiirijen. 

(^ür  6 $er|onen.) 

ü)tan  net)me  37  ®efa  iWel)l,  15  ©efa  iSutter.Jß  2)eta 
3ucfer,  5 vo^e  5)ottev,  non  einer  flcinen  ©itrone  Saft  unb 
Schate,  arbeite  an»  all  bem  ouf  bem  DZubelbrett  einen  Xeig, 
malgc  it)u  fingerbid  au»,  befc^miere  ein  Öacfblec^  mit 
iöutter,  belege  eä  mit  einem  Sogen  'ißapier,  gebe  ben 
Äud)en  barauf,  laffe  il)u  li^t  bacten,  bann  nel)me  man 
3/.  Äilo  Ouarf  (Hopfen),  3uder  fooiel  nötl)ig  ift,  2 rpt,e 
5)otter,  eine  5j5ri)e  ©alj,  rüt)re  alles  ba>3^ gut  mit  biefem 
Ouarl  ab  unb  beftreidje  mit  bem  fteifen  ©djnee  uon  4 ©i= 
flar  ben  über£iil)tten  Slucfien,  fdjlage  uon  8 ©ülar  eilten 
feften  ©d)nee,  perrül)re  baju  15  Sela  feinen  burcl)ge)iebten 
3nder,  8 Dotter,  10  S)e£a  93Jel)t,  rül)re  alles  baS  lofe 
biircbeinanber,  befd^miere  baniit  ben  Quorffuc^en,  gebe  i^n 
nocl)mnlS  in  bie  9löl)re  nnb  laffe  il)n  15  3D?inntcn  bnrd)= 
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baden.  2lnS  her  9iöl)re  genommen  mirb  er  gut  mit  Sanille= 
Suder  beftreut. 

375.  O^itarlt-fiui^en  (onbere  3(rt). 

(^ür  8 Verfemen.) 

2luS  40  2)efa  9Jle^l,_  16  ®efa  Sutter,  15  X)efa 
3uder,  5 ©ibotter,  Pon  1 ©itrone  bie  ©cliale  nnb  uon  ‘/„ 
©itrone  ber  ©aft,  eine  ißrife  ©alj  mirb  ein  Steig  gemacht, 
ber  auf  eineni  mit  ißnpier  belegten  Sle^  gebaden  mirb. 
®er  2!eig  barf  nid^t  bider  fein  als  ein  3flgfflnger,  unb 
muß  berfelbe  fe^r  beljutfam  gebaden  merben,  bamit  er  nid^t 
uertrodnet.  ©obann  mirb  ber  ^nc^en  mit  Ouarf  befdpniert, 
kn  man  auf  nad^ftebenbe  SSeife  bereitet  bat:  1 lilo  guter 
Cnarf  mirb  gut  abgetrieben,  4 tobe  ©ibotter,  etmaS 
©itronenfcbale , ein  ©tänbeben  ©alj,  14  Si)cfa  gefiebten 
3«der,  ein  ©täubdjen  Slütl)  merben  mit  bem  Quarfe  gut 
burebgerübrt.  UJaebbem  bie  iludjen  mit  Cnarf  befebmiert 
itnb,  mirb  ber  Ouarf  mit  ©ebuee  beftricben.  ©S  mirb 
nämlid;  auS  8 ©iipeiß  fefter  ©ibnee  gemailt,  ber  mit  ben 
8 ©ibottern  unb  6 ©ßlöffeln  gefiebtem  3uder  lofe  Aufammeiu 
gerührt  mirb.  3l't  ber  Ouarf  mit  ©dßiee  beftricben,  ftellt 
man  ben  Snd}en  nodjmalS  in  bie  9löbrc  nnb  läßt  ibn 
langfam  baden;  naebbem  er  ucrfiU)lt  ift,  fi^neibet  man 
|d)öne  lange  ©treifen  baranS,  beftreut  fie  mit  gutem 
Samae^uder  unb  gibt  fie  als  9Jfeblfpeife  5ur  itafel. 


376.  OJuarlt-ßudjeu  mit  Creme. 

(5üv  8 ^erfoitcn.) 

©in  Öatterteig  tvixh  aiiä  V,  mio  »utter,  aii§  % fiüo 
jubcrcitct  unb  auf  cinent  S3(ed^  gebaden;  fobann 
U)irb  er  mit  gut  angemarfjtem  Qnarf  befd^miert ; ber  Ouarf 
mirb  fo  mie  ju  einem  Ouarfftrubet  angemac^t.  $ln^  6 @i- 
tüe^  mirb  fefter  ©(^nee  gefd^Iagen,  10  ®efa  feiner 
4 ®efa  feinet  9)te^(  merben  in  ben  feften  ©d^nee  einge^ 
rü^rt  unb  jufe^t  and)  bie  6 ©ibotter  baju;  biefe»  atfe§ 
burc^einanber  gerüfjrt  unb  bamit  ber  Ouart= 
fud^en  befd^miert,  ben  man  fobann  nod^  einmal  badt  unb 
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mit  Vanille, vieler  bei'treiit. 
ßaffeegebücf. 


Sicier  it'uc^en  i)’t  ein  bcüebteS- 


377.  (Quarkltrubfl  (inildjicj). 

(5iir  6 ^evioiieti.) 

?(uv  V.  ~dcv  'Dlef)i,  2 ganzen  rol)en  liiern,  3 Seta 
Huder  einet  80(5,  ebenioüiel  «lütt},  1 ©BlöfTci  nic^t 
marinen  SBaifer,  Stndc^en  fnid)c  ®idter  madje  _man 
einen  loderen  2!eig,  arbeite  i^n  am  iÖrett  gut  mit  bet  ^ano 
ab,  gebe  in  einen  5:opf  ÜSafier  mtf  bie  $(atte,  _ laue  baä 
Söafier  foefien,  fc^ütte  ba§  SBaifer  auö  nnb  diir^e  ben 
5:opf  idineü  über  ben  ©trnbclteig.  Snbeifen  mne^t  man 
folgenbe  miüe  an:  '/„  Siio  ünart  mirb  gut  in  einer 
SAiinet  abgetrieben,  4 5)efa  Butter,  10  ®e!a  Bnder, 
7 ®efa  gereinigte  8n(tancn,  imn  einer  Simone  bie  fein  gc’ 
badte  Schale,  eine  ißri)e  80(5,  ebeniooiet  Slüt^  mirb  gut 
mit  6 toben  lottern  abgetrieben.  lommt  »on  b 

(JimeiB  ber  fefte  8^nee  bajii,  man  firmiert  ein  So|feroUe 
ober  35eden  mit  guter  ro^er  ^Butter  aiiö,  beftreiit  eö  mit 
geriebenen  8emme(n,  5iel)t  ben  8trubelteig  imc  jeben 
anberen  8trnbel  auf  einem  reinen  “iu^  au§,  rüUt  ben 
Duarf  t)inein  auf  bie  §ii(fte  be-S  ijeigeö,  roUt  beii  Strubel 
Vifammen,  gibt  it)n  in  ben  gefc^mierten  53eden,  loBt  il)n 
in  ber  fRöt)re  gofbgelb  baden,  ftür^t  if)n,  nad)bem  er  ge-' 
baden  ift,  auf  eine  ?lnrid)tic^iiffet  nnb  gibt  if)ii  gut  mit 
9?ani((evider  beftreut  511t  2:afel. 


378.  (G)uarli|lrubel  (fletfii^ig). 

(fjür  6 ^erieneu.) 

Der  Seig  mirb  auf  biefetbe  31rt  gemacht  mie  ber  be§ 
mifebigen  DiiartftrubebS,  nur  gibt  man  aiiftatt  Suttcr  an 
8tüdcben  reineö  ®an§fetten  in  ben  Sleig  l)inein.  Aue 
fvüüe  mirb  folgenbermaBen  gemacht:  SDJan  nef)me  14  ^cta 
feinen  9iei§,  brüt)e  it)n  einigemol  burd),  loffe  ijn  ^nn 
bei  ünbem  geuer  langfom  meid)  bünften,  paffire  ben  ^em 
burebä  ilaffirfieb,  net)me  10  'Seta  feinen  Buder,  4 A.efa 
@an§fett,  etma§  8al,v  6 tobe  ©ibottei,  treibe  alleä  bav' 
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gut  ob,  gebe  bann  7 2:efa  gereinigte  eidtanen,  imn  V,  Si= 
moitc  bie  fein  gejadtc  8ct)alc,  sulcKt  ben  feft  gefd)logei7en 
8d)tiee  oon  6 gimciB  buiS».  fc^micre  einen  iBeden  mit 
Scgmalä  ou§,  bcftreiie  il)ii  mit  Sciumclbröfetn  iinb  oer= 
fagre  mic  beim  mi(d)igen  Strubel. 

379.  liflljni|irHbrl. 

(.(Sine  aJle^lfpeife  für  Sifdjebeam.) 

(5ür  G ^^Jerfonen-) 

10  S)cfa  frifebe  Öutter  mirb  in  einer  Sd)üffel  aut 

Sibotter,  ba^u  8 S'cfa  Buder,  6 )i 
4^f-)  gci^UBenc  3?aniHe,^  */4  ~itcr  faiiereit  8d)iiietten,  au^ 
lebt  _imn  5 SimeiB  ben  feiten  8d)iiee,  ber  8et)nee  mirb  febr 
langiam  tu  bie  obere  9)?affa  bineingerüf)rt,  man  mad)t  einen 
gemo_t)ii(id)en  Strnbeltcig,  äief)t  ibn  aii”,  beftrcidit  ihn  mit 
äcrla))ciier  33ntter  unb  gibt  ganj  üorfid)tig  bie  abgetriebene 
JJtüiia  bauinf,  rollt  ben  Strubel  bel)utfam  jiifammen,  gibt 
bcnielben  in  ein  aii§gefcbmierte5'  ßafferolle,  beftreid)t  ihn 
oben  mit  ©ntter  unb  läßt  iljn  V„  Stiinbe  langfam  baden. 

380.  Ka|jui)inibfl  (anbere  '^(rt). 

(t?ür  6 ^crfoiicn.),' 

Ü Sottet,  10  Seta  iöntter,  38  Sefa  Buder,  ein  menig 
(Mtrünen)d;ale,  % Seibel  (’/,  Siter)  Sdjmetten,  Sd)iiee 
Uüii  6 ßier,^  2 geriebene  $enime(  inerben  511  einem  5:eiq 
gemaebt,  biefer  an»ge5ogen  unb  mit  jRofineii  gefüllt. 

381.  llfisltrubfl  (niild)ig). 
ib-ür  6 ißcrfciicu.) 

_ älian  fo_d)t  V4  ^do  9{ei§  in  guter  iWildj  redjt  meid;, 
liaijm  ibn,  folange  er  mnrm  ift,  biircb^  öaarfieb,  nimmt 
12  Sefa  Buder,  6 tobe  Sottcr,  gaiia  meing  Salj,  7 Sefa 
geriebene,  gefcbülte  füBc  aianbeln,  7 Sefa  fein  gefebnittenee 
Gitronot,  non  einer  Simonie  bie  fein  geljodte  Sd)ale,  rübrt 
aüeö  ba«  gut  ab  nnb  bereitet  einen  Strnbelteig  mie  auf 

Äoubet0  i^od)bii(f),  3.  Slufl. 
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jeben  anbeven  ©trubd,  5ie^t  t^n  au§  unb  fc^miert  bie)e 
g^eiSmoffa  barauf,  betro)jft  i^n  gut  mit  «Butter, _ roUt  tt)n 
jufammen,  firmiert  einen  ©eden  mit  83utter,  bejtreicgt  tpn 
mit  geriebenen  'Semmeln  unb  gibt  ben  Strnbel  hinein, 
lägt  i^n  langsam  baden  nnb  gibt  i^  bann,  mit  SSaniUe= 
juder  beftreut,  5ur  Jtafel. 

382.  Hct0|irubel  (anbere  2trt). 

3n  gemö^nlic^en  Strubetteig  rcerben  t;übic|  bid  ge= 
loc^ter  9?ei»,  nai^  Setieben  3iider,  Gibotter,  9?ofinen  unb 
gjianbeln  gegeben,  juiammengemaltt  unb  gebaden. 


3S3.  Kfiökrauj  mit  Ctjaubeau. 

14  2)eta  9tei§  unb  3»der  laffe  man  in  1 Seibel 
(Va  ßiter)  SQtild)  fo^en,  rü^re  i^n  biä  er  auöfü^lt,  nac^* 
t)er  gebe  man  3 'Stamperl  (®(ä§c^en)  ißaninepuni4  einen 
ilropfen  9tlferine§ia}t,  bie  Sd)ü)ferl  werben  mit  IButter  au^'- 
gei^miert,  baraut  wirb  bie  9Jtaffa  gegeben  nnb  51t  einem 
Ä'ranj  formirt,  bann  mit  9.1tanbetn  nnb  Gitronat  beftedt. 

384.  Kibis-fiuiljcn. 

2)erielbe  fann  wie  ber  uoritetjenbe  Stücken  gemad)t 
werben,  inbem  an  Stelle  be§  Quartes  9tibigfüüe  genommen 
wirb,  nur  muß  ber  Ütibi§  gut  eingeto^t  fein,  ^nb  5W_ar 
mit  ben  Körnern,  «Oiarmelabe  würbe  flieBen.  Soll  biejer 
Äin^en  fleifc^ig  jein,  wirb  anftatt  33utter  5Jtart  genommen. 


385.  Wabfl  uon  Cjjonilflbe. 

2 Gier  nnb  1 Giweiß  werben  gerüt)rt,  28  SDefa  _3uder, 
28  ®efa  geriebene  9J?anbeln  mit  ber  Sd)ate,  Saft  unb 
Sct)ate  uon  einer  Simonie,  Steifen,  3immt,  2 Staferl  GkocO'= 
labe,  eine  t)anbuoIl  iOie^l  werben  eine  Stunbe  gleickfatl'3 
gerüt)rt,  auf  Oblaten  geftrii^en  nnb  Äriinje^en  gemad)t. 
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386.  Rumburgfr  fiolatfiijen. 

©aju  1 Seibel  5J?il^,  4 Slotter,  14  S)efa  äerlaffene 
iöatter,  4 Söffe!  §efe,  ein  wenig  3uder,  Gitronenfcbale, 
'2  Seibel  (%  Siter)  3Ke^l,  14  2)eta  ÜÄanbeln,  14  ®eta 
9?o|inen. 

387.  SärfHifttie  flalkeu. 

10  2)otter,  7 S)efa  3uder  an  einer  Gitrone  abge= 
tieben,  in  einem  Gefäße  abgetrieben,  bi§  erfteree  weiß  ift, 
bann  Uon  10  Giweiß  Schnee  Ißiieingegeben,  fo  groß  wie 
anbere  tolatfc^en  gemailt,  mit  3uder  unb  «Uianbeln  be= 
ftreut  ober  uon  3uder  unb  Gitronenfnft  eine  Glafur 
barüber  gemacht.  ' 

388.  Salami-iltfljlfpfi)f. 

(iJür  8 $er|onen.) 

gjtan  treibe  14  S)eta  frif^e  Sutter  flaumig  ab,  uer^ 
mifc^e  mit  it)r  14  S)eta  geriebene  iDJanbeln  mit  Sd^ale 
1 Gitronenfc^ale,  etwaä  3immt,  gtelfcu  unb  «ßigment, 
^ S)otter,  4 ganje  Gier,  6 ji.afeln  Gl)ocolabe,  3 geriebene 
Semmel,  14  Slefa  3i*der,  eine  ^anbooü  große  9iofinen 
nnb  ebenfoüiel  geftiftelte  ai^anbeln  anftatt  Sped.  »ton 
formire  au§  biefer  9)taffa  eint  bidc  ÜSurft,  nöl^e  felbe  in 
mit  IButter  bef_td(^ene  Seinwanb  ein  unb  laffe  fie  eine 
Stunbe  im  ÜSaffer  foc^en,  bann  nel)me  man  fie  ^eraug, 
fd)ueibe  fie  blattweife,_  bilbe  einen  Irnnj  auf  ber  SAöffel 
nnb  in  bie  ä>dtte  gieße  man  G^aubeau. 

389.  Salami  uau  Clj0calabe. 

14  ®efa  9J?anbeln  Werben  abgefdjalt,  fein  geftoßen, 
■fo  aud)  14  Sela  3itdcr  fein  burc^gefiebt,  bann  gebe  man 
4 2afcl  Gl)ocolobe  in  ein  neue»  yjeinbl,  laffe  fie  warm 
werben,  bann  gebe  man  ben  3uder  unb  bie  SJtanbeln  ba5u, 
laffe  fie  warm  werben  unb  bei  fortwö^renbem  Dtü^ren 
trodnen,  bann  menge  man  am  fyeuer  einen  feften  Sd)nee 
•Uon  3 Giflar,  laffe  es  au  ßoljleu  aii5ie^en,  was  man 
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fllaubt,  boB  e§  iiid)t  ju  feud)t  an-ä  örctt  fomint  baim 
j^üttc  man  t)tnsu,  iinb  fonnire  aüe§  bas  auf  einem 
Sörett  511  einer  23iirft ; follte  fie  ju  tvocfen  fein,  fe^e  man  fie 
auf  24  ©tunbeu  auf  einen  feud)ten  0rt  uub  bann  mirb  fie 
blatimeifc  gefd^nitteu. 

390.  Snljburgfr  fiantfiBturbnu. 

(fyür  8 perlenen.) 

14  ®efa  fReiö,  7 SDefa  3 iTcfa  ganje  9JJan- 

beln  unb  1 Söffel  gett  merben  auf  ber  glatte  gut  gevöftet, 
bie  SDcaffa  im  Slcörfet  geftoßen,  bann  gieße  mou  */„  geibet 
(7e  Siter)  23ein  t)iuein,  laffc  if)u  mit  ber  9Jfaffa  ausfoc^cu 
unb  rütire  fie  fortmät)renb.  93i§  fie  fült  ift,  gebe_  man 
8 Dotter,  eine  ^omeran3enfdjate  uub  ^teifd)  wou  berfelben, 
gaft  unb  g^ale  Don  einer  halben  ßitroue,  rüt)re  gd)uee 
üon  bem  (Siroeiß  tangfam  hinein,  fd)iniere  bie  govin  mit 
hartem  gchmalä  au^  unb  belege  fie  mit  halben  9.lianbelu, 
bann  gebe  man  bie  §älfte  ber  91faffa  in  bie  gönn  hinein, 
umgebe  bie  9)?affa  mit  einem  Äran5  uou  'if?omerau3eu= 
fcheiben  unb  eingefotteuem  9Jibi§,  bie  anbere  älfaffa  barübet 
unb  laffe  fo  bie  Stfaffa  eine  gtuube  baden. 

391.  Saljburgcr  Snrtens. 

7 ®efa  fRinb^fett  mirb  mit  14  ®ela  guder  eine 
58iertelftunbe  getrieben,  10  ©efa  fein  geftoßeue  SRaubcIu, 
ebenfo  bie  g^ale  einer  halben  Gitrone  uub  ^^omerause 
baju  genommen  uub  bamit  3 ©ibotter  unb  14  2)cfa  9.1Jeht 
gut  verrührt,  von  4 Simeiß  ein  fefter  gdhuee  gemixt,  ein 
bi§d)en  ®t'eh(  auf»  93rctt  gegeben  unb  barauf  ber  2eig  ge= 
legt  unb  amSgemallt,  mit  einem  ?tu§ftecher  fj^öue  gormeu 
hcrauggeftochen,  ein  93lech  mit  23ach§  beftri^en  unb  bie 
Startend  barauf  gelegt,  ein  ©imeiß  gdjuee  gefchlageu,  bie 
Sartenö  bamit  befdjiniert  unb  bann  mit  gehanten  9.1Janbeln, 
3uder  unb  93anille  beftreut. 


392.  Sfimnclluiöiifl  (niild)ig). 

Um  20  li  (15  93f.)  hnvte  9Runbfemmeltt  merben  in 
Heine  SSürfel  gefchnitteu,  in  Sutter  geröftet,  bie  biefelben 
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ichon  golbgelb  )tub;  ein  gtudeheu  grüne  iBeterfilie  mirb 
gema|d)eii,  fleiu  gehadt  unb  einige  iOZututeii  geröftet  ?lu» 
1 ßiter  3 (Sier,  etma>3  galj  unb  etma3  9JZil*  mirb 
tn  einer  ^^ü,|el  ein  5:ei9  gemacht,  mit  melchem  man  bie 
pro)teten  gemmein  gut  burcheinnnber  rührt;  man  formt 
lob^nn  ichone  jlnobel  baraue,  focht  fie  circo  eine  % @tunbe 
in  ^alamaiier,  jertheilt  fie  in  4 gtüde,  lägt  gemmein  in 
-Butter  ro)ten  unb  gibt  biefelben  auf  bie  Inöbel,  bevor 
man  fie  311  Stifche  gibt. 

393.  SfmmdrdjmaiTfu. 

(gflr  8 -l^erfonen.) 

6 harte  »fiinbfemmetn  merben  auf  Heine  äBürfel  ae= 
fchnitten,  ’/g  Siter  gute  9Kild)  quirlt  man  mit  4 @ier  7 ü)efa 
äerlaiicner  SButter,  einer  ^rife  galj  unb  10  Ddä  3uder 

^ ©emmeln  gegoffen  unb  gut 

verrührt,  morauf  man  bie  gemmeln  eine  gtuube  ftehen 

laßt,  bann  läßt  man  10  ®eta  öiitter  in  einer  9ßfanne 
heiß  merben,  gibt  ben  ongerührten  gchmarren  hübfeh  gleich^ 
Torniig  barauf,  gibt  4 Sefa  fultanen,  4 ®eta  gefLittene 
^rongeiijchalen,  4 ®efo  gefchnittene  Säbra  über  ben 
Ächinarren,  ben  man  fo  baefen  läßt,  beftreut  ihn  mit  recht 
inel  Qiidev  unb  gibt  ObftgiiB  ej:ti*a  in  einer  Sauciere  baju. 

394.  Senniicl-Speirc  (fleifchiö)- 

(gixr  6 ißerfonen.) 

, . äubor  gebadenen  2Runbfemmeln  mirb 

me  ^inbe  abgerieben,  bie  gemmeln  merben  in  bünne 
g^etben  ge)chnitten,  fobann  merben  biefelben  in  gchmali 
gebaden  unb  in  ein  reine3  GafferoHe  gelegt.  — 1 fiiter 
'JJothmem  mirb  mit  28  ©efa  3nder,  etmaä  Sitronenfehate, 
etma»  3imnit,  2 geftoßenen  9?elfen  re^t  gut  abgefoefit,  fo 
oß  ber  Jföein  ^3  jur  §älfte  einfocht,  unb  merben  bomit 
le  gebodenen  ^semmeln  begoffen.  Sine  gorm  mirb  au3= 
gefchnuert,  fobmtn  mit  ijJapier  belegt  unb  hici^önf  immer 

gemmel,  je  eine  gchichte  gut  eingefo^tcr 
Jtmi»  )o  lange  abroedffelnb  gelegt,  bi3  olle  vorbereiteten 
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(gemmetn  üevOrauc^t  finb.  ©anse  lüirb  V.  Stunbe 

in  bie  9Rö^re  in  ®um‘t  gefteüt,  luenn  ed  ÄirpnV 

ftiit5t,  ba§  i^apier  tneggenommcn,  nnb  mit  ^ucfer  beftreut. 

395.  Sfinmcl-^ijcirc  (ntUc^ig). 

('2für  4 ipevioncu.) 

iBon  2 SOhinbiemmeln , bie  nic^t  mei^  jein  bürfen. 
mitb  bie  9iinbe  abgerieben.  I)ie  uon  ber  ilitnbe  ganj  Tveie 
'Semmel  mirb  in  bunne  riinbe,  freusergroBe  ÄC^eiben  gc= 
Smitten  unb  in  guter  33utter  ic£)netl  t)eran§gebaden. 

V Siter  SAmetten  merben  3 ro^e  Gibotter, 

4ianbetn  (gans  fein  gebrüht  unb  geftiftelt),  7 ®e^ 
aegeben  nnb  gut  abgefprubelt  über  bie  ccbacfcnen  eemmetn 

geuliüttet.  (Sine  ^(uftaufform  mirb  mit 
mit  V^apier  betegt,  ba§  ißapier  mkber  mit  Söutter  beitric^en, 
bierauf  mirb  bie  angerüt)rte  SOtaffa  in  gegeben, 

in  ber  3}öt)re  ca.  V<.  Stunbe  in  ®un)t  baden  getanen  unb 
auf  eine  3tnrid)tfct)üifet  geftütSt  Rapier  rctrb  meg= 

genommen  unb  bie  i£orte  recpt  jierlic^  . W 

^rüditen  bctegt.  Sebc  D3tet)tipei)e  fann  mcnn  iic  auv  ber 
§orm  geftürst  mirb,  mit  i^anittcsndcr  be)treut  merben. 

396.  SrnJtdtcii-fiuiibel. 

(gür  8 ißerionc«.) 

Um  20  h Semmet  merben  in  bünnc  Sepeibm  ge- 
febnitten,  mit  V«  Siter  93canbetmitd)  geilest,  14  pefa  TOnb«c* 
Zrf  n,irb  gnt  -«(..jetvicbe,,,  6 tol,e  gkv,  2 ro^e  ® ol  e , 
bicä  atteg  mirb  oermengt  unb  mit  nucr  3 

meitern  14  ®efa  in  'dürfet  gejcbnittenem 
burdiaerübrt.  ®ine  reine  Seruiette  mirb  in  tiUte..^  490)1  er 
getaud)t,  auägebrüdt,  unb  mirb  bie JÖiaifa  in  bie 
gegeben  unb  feft  sugebunben,  bod^  )o,  boß  ber  ^uobet 
Dtaum  pm  Duetten  pat,  tößt  e§  ca.  1 
maffer  tocf)en,  gibt  ben  tnöbet  auf  eine 
febneibet  it)it  mit  einem  ßmirnraben  in  l^one 
beftreut  bie  ßnöbet  mit  geröfteten  2emmclbro)etn  unb  gibt 

fie  rec^t  marm  ,^u  itifd)e. 
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397.  Seruidtenknobfl  (mitc^ig). 

(5yur  2 '^Nerionen.) 

^ 3uder,  Sc^mo^  (oon  tSutter), 

43lutt),  ’Ueanbetn,  3 ®ier  merben  getrieben,  14  Sefa  fein 
geriebene  ©emmetn  ^ineingegeben,  bann  mieber  getrieben 
bomit  eg  ni^t  511  bünn  merbe,  forme  baraiig  einen  fnöbet’ 
kinn  tnife  nion  29affer  auf  ber  ißtatte  fod)eii,  tinbe  ben 
Jnobet  in  eine  Serüiette,  fo  baß  bie  Seroiette  nicht  an  ben 
Änpbet  fommt,  gebe  biefen  in  ben  5opf,  bede  ibn  ui  unb 
Ia))e  ben  Änobet  foc^cn,  je  nad)  ber  @tö§e  % ober  1 Stiinbe. 
311  -4i)c^e  gebracht,  mirb  er  abgefc^niot^cn,  eiitmeber  in 
©Reiben  (ißritfi^en)  gcfdjnitten  ober  mit  geftiftelten  tWanbetn 
beftreut.  5ti:d)  fann  6t)aiibean  ba-)u  gegeben  merben. 

398.  Sdjhiitmnkfii. 

iSür  6 ^$er|oneii.) 

^f.)  Srbiipfet  (^artoffetn)  merben  ge- 
ma  rt)en,  abge)d^ott  unb  in  einem  engen  ^Topfc  meicb  ge= 
fo^t,  ^leranf  mit  2 Seibet  (%  Siter)  iOiVf)t  auf  ber  ißtatte 
bet  getinbem  f^cimr  einige  StZinuten  fte^en  getaffen;  fobann 
mirb  eg  oon  ber  ißtotte  genommen,  gut  burd;gerüt)rt,  nadb= 
bem  5utor  Sotj  baju  gegeben  mürbe,  unb  merben  mit 
einem  in  ^eißeg  ®an§fetten  getauct)ten  Söffet  Stüde  heraitg» 
ge)c^nitten,  mit  g^toßenem  3uder,  ber  mit  3)tot)n  oermengt 
i)t,  bc)treiit,  mit  ed^mat,^  begoffen  unb  5111-  5:ofet  gegeben. 

399.  Sdilfsmigfr  ßnlntfdjfii. 

^ Watt  mad)e  ait§  3 Dottern,  1 Qi  eitteti  geriebenen 
'.Acig,  lü))e  cm  menig  Sefimetten  fod;en,  foebe  ben  ge« 
rtebonen  Deig  ein,  rüpre  4 Dotter  pinein,  gebe  3'L  Defa 

obgeriebenen  3itder  unb  rüpre  eg.  Sig 
eg  foU  ift,  tiepmc  inan  Wept  auf  ein  Srett,  tege  ben  Dein 
barauß  5ermalfe  benfetben  fingerbid  unb  mit  ber  Datfen= 
form  fdpn^e  man  ^ ruttbe  Sipeiben.  Dann  fepneibe  man 
mig  ber  Witte  mieber  peroug,  tunfe  beibeg  in  @i  unb 
^cmmelBröfcf  iinb  6acfe  in  fetten  an§,  Beftreiie  e§  mit 
3uder  unb  gebe  in  bie  Ceffiiung  (äingefotteneg. 
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400.  Srijiifebttllcit. 

3n  einen  guten  iöranbteig,  ber  mit  ^nder  gut  abge= 
trieben  mirb,  micfte  uon  einigen  abgefc^ätten  9)Janbetn 
jebe  einzelne  ein,  bcftreic^e  ein  S3iec()  mit  SBadjä,  gebe  bann 
Cbloten  bavanf,  (ege  bie  eingemidelten  3Kanbetn  auf  bic 
Oblate,  bacfe  fie  golbgelb,  fd)neibc  fie  bann  üon  ber  Oblate 
ab  unb  gebe  fie  jum  ®effert. 

401.  St^uukcufleilie. 

(§ür  6 ^crionen.) 

9hibelf(ecfe  in  ©alsmaffer  merben  gelocht,  14  S)cfa 
fettet  fRauc^fleifdi  in  Würfeln  gef(^nitten,  Sitroncnfc^ate, 
S^mals  unb  3 @ier  merben  gut  gcrül)rt,  ein  eafferoHe 
an^gefcfimiert  unb  au^gebröfelt,  alle«  l)iuclngego)fen  nnb 
gcbacfen,  nad)l)er  mit  fOZanbelmilcl)  unb  brei  gibottern  begoffen 
unb  nocl)  ein  menig  gebacfen. 

402.  St^fiöjerlu. 

14  ®efa  2)?et)l,  14  ®ela  Sutter,  7 ®ela  ei« 

lialbeS  ®i  merben  mit  5 2)efa  fuBen,  8 ©tücf  bitteren 
9)?anbeln,  fein  geftoßener  Simonefc^ale  burc^gearbeitet,  man 
laffe  biefen  2:eig  Stunbe  pgebecft,  bann  treibe  mau 
it)ii  mie  einen  ftarfen  DJubelteig  an«,  ftc(^e  il)n  mit  ber 
ÄdEiüßlie  au§  unb  gebe  bie  feierte  hinein  nnb  bocfe  fie  gelb- 
lich : merben  fie  hcraudgenommen  nnb  mit  ©ingefottenem 

gefüllt. 

403.  Sdjmebiriiie  ßörbiljen. 

föfan  nehme  ,vuu  ?lnfertigen  eine§  Xeige«  V4  ©eibel 
C/ß  Siter)  meißcn  'Äein,  2 Gier,  7 'Oefa  feinen  bur(^ge- 
fiebten  3“efer,  ein  @tncfd)en  Gitronenfchale,  6 Sotl)  (10'/,, 
Sefa)  9J/ehl,  laffe  in  einem  fReinbl  Schmal^  hfife  merben, 
in  baäfelbe  tau^e  man  bie  ^om  unb  laffe  fie  fo  lange 
barin  liegen,  bi§  fie  h^ife  mirb,  tunfe  fobaun  bie 
ben  ^eig  nnb  laffe  biefen  in  bem  ©d)mal5  golbgelb  baden. 
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^tefe§  fßerfahren  mirb  fortgefeßt,  bi§  aller  Steig  oerbraud)t 
ift,  bann  ftelle  man  bie  Körbchen  auf  eine  ©chüffcl  mache 
einen  biden  Gh«»^cau,  füde  bie  Sörbd)en  bamit  unb  gebe 
fie  bann  gleich  ^afel. 

404,  Srijmeijer  fiolfltrrijen. 

Gin  fßfunb  ('/.  5lilo)  äKanbeln,  '/„  ililo  3uder,  '/« 
iiilo  getriebene  Sutter,  1 ff?fnnb  {%  tilo)  ä«ehl,  1 Sott) 
(1-V4  SSetoj  3immt.  für  2 h (2  fßfenn.)  Dielten,  1 5J?ii§caten* 
nuf),  bie  3d)ate  uon  einer  Gitrone,  2 gai^c  Gier,  atle§  bo-3 
mtrD  geitoßen.  'Do§  Ölech  mirb  mit  Butter  beftrid)en  unb 
baraiif  gelegt,  bann  bie  ßolatfchen  mit  Gi  beftrichen  unb 
mit  Wanbein  nnb  .ßnder  beftreut. 

405.  Semmclbaba  (milchig). 

((Jur  8 fßerfonen.) 

?lltgebadene  Wunbfemmelu  fchneibe  man  in  bünne 
©d)eiben,  tauche  jebe  in  Wilch  ein,  lege  fie  auf's  ©ieb  unb 
taffe  fie  abtropfen,  hierauf^  fchmiere  mau  ein  Gafferolle  mit 
harter  löutter  gut  auö,  beftreue  eS  mit  ©emmelbrofen,  lege 
eine  Schichte  oorermähnter  ©emmetfeheiben  ouf  ben  ^oben 
unb  eine  Schichte  biinn  gefchnittene  kepfelfcheiben,  gebe  auf 
bic  ?tepfel  eine  Wifchung  oon  3u<fer,  ^immt,  ©ultanen, 
geftoßenen  Wanbein,  bann  mieber  eine  ©chid)tc  uon  ©emmet- 
fcheiben  nnb  uerfahre  fo,  bis  baS  Gafferode  ootl  ift,  feinste 
baS  (Stande  mit  ^erlaffener  ©uttcr  an,  gebe  eS  jum  IBaden, 
gieße  ein  ©eibcl  ©chmetten  mit  6 SDottcr  abgefprubelt  barauf 
nnb  laffe  cS  fertig  baden. 


406.  Semmelbofereii, 
((Jiir  1 fßerfon.) 
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407.  s^cmmdluiööfl  (c5eu>öf)nli(^e). 

(5ür  6 ^erionen.) 

iBou  6 altaebacfeueu  30?unb)emmeln  jc^ncibc  matunnfl»- 
berum  bie  Diinbc  f)erab,  ntad)e  baraud  Heine  4ecfi9e  purte , 
brate  [ie  id)ön  gelb  in  Schmal, v neunte  1 ^ilo  feino  tO?et)l, 
2 gan  e rot)e  (Siet,  ein  wenig  Salj,  2 h (2  ^ere  nnb 
führe  bie  ©entmel,  (Sier  unb  gebrannte  Semmel  ^on 
iammen,  id)neibe  mit  einem  ®c^öptfoneI  rnnbe  finobcl 
herau^ä,  foche  [ie  V-  in  ©atämaijer,  nehme  )ie  t)erauv^ 

ichneibe  rnnbe  Scheiben  (':ßritid)en),  idimet^e  iie  unb  gebe 
nnd)  Sdieben  eine  ober  bie  anbere  eauce  barmiT. 


408.  S£mmfl-jHf|)irpfi^5. 

9J?an  idineibe  ^Jinnbiemmetn  auf  Scheiben  (^Iritjdjeii), 
bade  fie  in  (Butter,  beipti§e  fie  mit  iDiara§qinn,  _beitretd)e 
ne  mit  eingefottenem,  lege  sroei  Scheiben  anreinanber, 
mache  feiten  (St)aubeau  nnb  fo  fort,  gebe  e§  in  bie  (hohre, 
mich  etroa§  3nder,  and)  fann  man  ®d)nee  non  einem  (ii 
obenauf  geben. 


409.  Spanifdjeö  ßrob. 

. Seches  Semmeln  werben  in  lange  Streifen  gefchnitten 
nnb  auf  fetten  geröftet,  % ®eibel  (Ve  Siter)  ^ein  wirb 
mit  ein  wenig  (Sitronenfchale,  3ii*^ph . 

(Biertelftnnbe  geloiht,  bie  Semmeln  werben  in  ein  (So)]«olle 
aeaeben,  barauf  gieße  man  ben  burd)gefeihten  rothen  p^ein, 
laffe  e§  flehen,  bi§  bie  (Semmeln  ihn  mifgefogen  haben 
3n  ein  mit  getten  au§gefd)mierte§  nnb  mit  Semmelbrofel 
beftreuteä  (Safferoüe  wirb  jiierft  eine  Schifte  Semmeln 
nnb  bann  eine  Schichte  (£ingefottene§  unb  fo  fort  gelegt,, 
laffe  ba§  ßJanse  eine  (Biertelftunbe  bacten. 
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410.  Spfife  nus  gfriebfiifiit  Sdg  (niild)ig). 

(jjür  4 (|3er|onen.) 

5luö  einem  ganjen  (Si  unb  2 rohen  (Sibottern  mocht 
man  geriebenen  (Jfig,  focht  benfelben  in  guter  SJdldh  ein 
unb  löht  ihn  fobann  nerfühlen ; 3 rohe  (Sibotter  unb  eine 
(ßrife  Salj  werben  eingerührt  nnb  ba§  (San^e  auf  einem 
mit  ÜKehl  beftreuten  9?nbelbrett  fingerbid  oinSgewaltt;  mit 
bem  ^rnpfenftechet  fticht  man  fobann  rnnbe  Scheiben  nn§ 
biefem  2^eig,  ballirt  biefe  Scheiben  in  SD?ehl,  fobann  in  einem 
Serflopften  ®i  unb  fchließlich  in  feinen  Weißen  biirdhgefiebten 
Semmelbtöfeln,  badt  alle  biefe  S^eiben  in  guter  Butter 
fchon  gelb  ab,  bef(^miert  ein  (SafferoH  gut  mit  frifcher 
(Butter,  legt  eine  Schichte  ber  gebadenen  Scheiben  hinein, 
beftreut  fie  gut  mit  3uder  nnb  _3intwt,  nnb  »erfährt  fo 
fort,  bü3  bie  f^orm  giemlid)  ooH  ift,  bann  gießt  man  1 Siter 
guten  S^metten  barüber,  läßt  e§  in  ber  ^öhre  gut  burch= 
5iehen,  ftürjt  e§  auf  eine  Scpüffel  unb  beftreut  e3  mit 
3uder  unb  3iwmt. 

411.  Sprihknipfcn. 

(fyiir  6 (perfenen.) 

Seibel  ('/ß  Siter)  SBaffer  wirb  äuni  Wochen  ge* 
geben,  % Seibel  Siter)  (Dfehh  3nder  unb  Salj  wirb 
mit  einem  Stüd(^en  f^ett  fe|t  eingefo^t.  Sobalb  e§  getoiht 
ift,_  gebe  man  ein  Stüdchen  gut  5ertriebene3  f^ett  baju  unb 
laffe  e3  au§fühlen;  bann  Werben  mich  nnb  nad)  6 (Sier 
baju  gerührt,  ^anii  wirb  ev  in  bie  Spriße  gefüllt  nnb  in 
heilem  fyett  gebaefen. 

412.  ftirnler  Strubel. 

(?rür  8 (ßerioiien.) 

24  "IDeta  (Hinb3marf  wirb  mit  35  SefaSDiehlauf  bem 
Ohibelbrett  gut  abgearbeitet,  fobann  nimmt  man  3 rol)e 
©ibotter,  ein  gan5e§  rohe3  6i,  7 ®eta  feingeftoßenen  3uder, 
4 ßöffel  (ßunfd),  1 Süffel  Stofenwaffer,  2 h (2  (|3f.)  ^efe, 

1 (ßrife  Sol,),  non  einer  (Sitrone  bie  fein  gehadte  Schale 
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unb  mac^t  einen  ileig  baraii«,  iüaift  ilin  auf  bem  9iubel= 
brett  au-o,  legt  it)n  bann  toiebev  jufammen,  tnalft  if)n  aber^ 
mot-3  au3,  iuieber()ott  biefe»  äroeimat,  fobann  tnirb  et  'äReffer» 
rücfen  bicf  ou^getnalft.  5J?an  belegt  it)ti  fobann  mit  9J?ol)n, 
3lepfel  ober  TOarmelabe,  rollt  i^n  sufammen,  befd)miert 
eine  ißfonne  mit  ®an§fett,  laßt  il)n  eine  <Stunbe  anfgef)en, 
beftreic^t  i^n  mit  .^erflopftem  ®i  unb  läfst  il>n  in  ber 
9iöl)re  baden. 

413.  Sirolrr  Strubel  (milchig). 

@in  53utter=  ober  iOtartteig  loirb  auf  ein  Sied)  ge- 
geben, mit  Wanbelfülle  ober  (Siugefottenem  gefüllt  unb 
barüber  abermals  ein  2!eig  gegeben,  liefet  mirb  mit  @ier 
ober  getten  beftrid)en  unb  barauf  grob  geftoßene  9)tanbeln 
unb  ^uder  geftreut,  fobann  511m  Saden  gegeben. 


414.  Hauille-tSrnpfeu. 

({Jiit  6 ^erfonen.) 

14  ®eta  9}?el)t,  4 iDeta  iftinbSmarf,  1 ißtife  @al,v 
ebenfoüiel  Slütl),  6 'Sela  geftoßener  ßuder,  1 robeS  ®i 
unb  1 rot)eS  ®otter;  auS  biefem  allen  mirb  ein  'Jeig  be= 
reitet,  bann  biefer  51t  bideii  9?ubeln  aiiSgeroalft.  Slian  be= 
reitet  nun  folgenbe  f^illle:  7 S)eta  gebrüt)te,  geftoßene  äRan= 
beln,  4 iJ)eta  feiner  Vi  Simonie 

©oft,  2 rol)e  (Sibotter,  all  baS  mirb  gut  abgetrieben,  juleßt 
üon  2 ©imeiß  ©c^nee.  SÜt'it  biefer  i>J?affa  mirb  obiger  'Jeig 
gefüllt  unb  Krapfen  borouS  geformt.  ®?au  fteQt  ein  Soffe= 
rolle  ©anSfett  auf  bie  ißlotte,  läf)t  eS  l)eiß  roetben  unb 
badt  biefe  Ä'rapfen  fcbnell  l)etauS,  beftreut  fie,  fo  lange  fie 
uocb  mann  finb,  mit  Sünille,^uder  unb  gibt  fie  als  9Jtet)l= 
fpeife  5ur  iSafel. 


415.  DfliüUe-jSutlirrl. 

(fyür  8 il5er|onen.) 

V2  Silo  fein  gefiebter  3«der  mirb  mit  7 ganäeu  ©ierit 
mittels  einer  ©cbneerntt)e  red)t  gut  burdigearbeitet  unb 
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50  ©tomm  Somaejnder,  fomie  '4  ililo  feines  Subermebl 
^inemgegeben.  Son  ber  aiJoffa  mirb  mit  einem 
Joffel  auf  ein  mit  f^ett  befd)mierteS  Sied)  Heine  freu^er- 
gro§e  runbe  |)äuferl  gelegt;  biefelbcn  merben  3 ©tunbcn 
an  einem  loumormen  Ort  ftel)en  gelaffen,  fobann  merben  fie 

bei  mäßigem  peuer  gebaden  unb  mit  einem  SJeffer  oom 
Sled)e  abgelöft. 

416.  IDeidjfel-  ober  ilirfiljluidjen  mit  Ueberguf). 

14  ®efa  3uder,  14  ®eta  aiH'bl,  2 i£)otter  merben  au 
einem  ^eig  angemadjt  unb  am  Srett  miSgemalft,  eine 
panbooU  3Jxel)l  mirb  511m  'JluSmatfen  genommen  unb  2 
gioße  Äu^en  gemacht,  auf  biefelben  gebe  man  aufgelöfte 
Ältr)c^en  ober  SScid)fel,  ftreic^e  mit  Don  4 ©imeiß  gefd)lagenem 
te)tni  ©qnee,  beit  man  mit  15  'Jjefa  feinem  3itder  oer= 
nullet  f)at,  ouf  bcn  5luc^en  unb  bade  il)n  langfam  5)er 
©e)cbmad  fonu  oon  Sitrone  ober  Saniüe  fein. 

417.  üimmthtilntfdjfn. 

r-.  ®cta  Sutter  merben  gut  obgetrieben,  t)ie5u  fommt: 

1 ©i,  7 Jßefa  3»der,  7 ®cta  iingefc^älte  9J?anbeln,  3V„ 
4,efa  gej^dlte,  4V2  ©ramm  3immt,  1 Safcl  feine  Sboco= 
labe,  3 y?elfen  geftoßen,  2 ®efa  geriebenes  ßitronat,  oon 
etim-  ©itrone  bie  ©c§ale,  ein  menig  ©als,  14  I)efa  SJebl, 

1 'A;:Uinbe  mirb  bieS  getrieben.  ßolatfd)cn  merben  geformt, 
mit  Li  bcjtiidjcn  unb  mit  DJhinbctii  unb  beftreut, 

unb  in  bie  aifitte  beSfelben  eine  SSeidbfel  geftedt,  fobann 
auf  Oblaten  in  lauer  9}öl)re  gebaden. 

418.  ^iiiimthruiijl. 

Stau  gebe  14  ®efa  Sutter,  14  3)efa  3uder,  14  ®eta 
..  tanbeln,  14  ^eta  ai?e^l  unb  1 ©i  auf  ein  Srett,  arbeite 
alle»  ba»  burd),  füge  3imnit,  9?elten,  ©oft  unb  ©cbale 
üon_  einer  ©itrone  ba.^u,  forme  Äronjl,  beftreiefie  fie  mit 
~Sa|)er,  3nder  unb  9J?anbeln  unb  bade  fie. 
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419.  3immtluuljeH. 

25  ßuiier  rü^rc  mau  mit  2 911115611  Stern,  2 
©Ottern,  9 ©ramm  3intmt  Sdmle  uon  einet 
©eta  ®iebt  511  einem  ©eig,  beitreid)e  ein  Sied)  mit_ 
macbe  Keine  Slnc^en  aii§  beni  5;ei9,  )trene  baraiif  Budei, 
füKe  e§  mit  9Jianbeln  unb  laife  e-5  tangiom  bacfen. 

420.  5inuntniUeH. 

V ililo  'Ml,  21  ®eta  Sutter,  roenn  fie  mi^ig, 

ober  gjiart,  wenn  fie  TlcÜd)i9  o-f/®  ?[!re 

V 0eibel  (V,-  '4  ‘s^eibel  ( Z,.^  ~itei)  laiire 

©‘dimetten,  wenn  )'ie  milchig,  ober  iOJanbelmild),  ^ 

fteiidiig  jein  iotlen,  werben  redjt  abgetnetet,  auf  einen 
in  ber^Sälte  eine  ^albe  Stunbe  gej^üfjen,  bann  oiugewalft 
wie  Siubelteig  batauS  oieredige  (sjtüde  gemacht,  um  bie 
SmmKorm  geroKt,  loje  mit  Sinbiaben  gebunben  unb  bann 
?,  Sm  sV«IJ  ,9'^*..,  ®a,m  tarn,  man  l.c,  .neun 

[ie  talt  finb,  inwenbig  mit  Sreme  füllen. 

421.  Buriifr-l^arEU. 

19  ©eta  im  9JJanbeln,  7 ©eta  bittere,  14  5)eta 
Ruder  “l4  ©eta  St)ocolabe,  2 h (2  ^.)  Bi^nit,  Simome= 
ml  7 ©eta  trodeneS  Sr  ob,  iRelten  ?icugewur5  m t 
(gdinee  werben  gut  oermengt  unb  einem  ^afeu  al)_nli^  for 
mirt,  bann  mit  @^rup  beftric^en,  mit  Sitronat  ge)pidt  un 

bann  gebaden. 

422.  Bnjclfdjkciiltnöbrl  tt^uc  (milchig). 

egur  6 ^erioneu.) 

35on  ,5wei  'Dtnnbiemmeln  fd)neibe  man  bie  9iinbe  ab 
unb  weicbe  bie  Semmeln  in  'D^ilcl),  briide  fetbe  gut  nu», 

uepme  % tilo  9JZel)t,  14  Sf'ibt 

(Sier  unb  mad)e  barau»  einen  fd)oncn  9hibelteig^  ^ 

am  Srette  auö,  fd)iieibe  fd)öne  Sierede  barau^  gebe  m 
jebeg  eine  3wetfd)te,  fc^Jieße  ba§  Siered, 
gut  5iifammenbrüdt,  laife  |o  bie  Stnobel  10  J 
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Sal5wa)'fer  foi^en,  ^ebe  fie  bann  t)erau§,  gebe  braune  Sutter 

unb  nad)  Selieben  3iider  unb  3intmt  ober  geriebenen  Ääie 
barauf. 


423.  Strubel  (fein  auSgegogem. 

Ungefötir  ^lilo  Ml,  1 Si,  etwas  laues  iBaffer, 
eine  Sllefferipi^e  5^tt,  ein  Stäubchen  ©alg,  etwas  fein 
geftoBener  3uder  werben  gu  einem  nic^t  511  feften  ©eig  ge= 
mac^t  unb  gut  getrieben,  ©iefer  ©eig  fann  mit  oerfcl)ie= 
bener  ^nüe  wie  ^(epfel,  ßitfdjen,  SBeid^fel,  ©rauben  unb 
anberen  ^rüdjten  bereitet  werben,  ©er  fertige  ©eig  wirb  runb 
gemad)t  unb  unter  einen  warmen  ©opf  gefegt.  9J?an  läßt 
il)n  fo  einige  3eit  ruken,  fobann  wirb  er  auf  ein  mit  etwas 
9)cel)l^  beftreuteS  ©ifdjtud)  gang  bünn  auSgegogen.  23enn 
ber  Üianb  bid  bleibt,  fo  wirb  er  abgefc^nitten,  auf  ben  auS= 
gegogenen  _©eig  hingegen  etwas  auf  f?ett  gelb  geröftete 
Semmelbröfel  ober  geriebene  Semmel  geftreut,  etwas  gett 
getropft,  bie  gefdjälten  in  Scheiben  gefdpiittenen  5lepfel  gur 
öälfte  be_s  ©eigeS  belegt,  geftoßener  3uder,  etwoS  ge)toßener 
3tnimt,  fein  geliadte  Sitroncnfdiale,  Stiidd)en  gel)adten 
Sitronat  nnb  etwas  geftiftelte  iDtanbeln,  bieS  aUeS  gerollt 
Ul  einem  au»gefd)mierten  Seden  ober  Safferolle  fdfön  gelb 
geboden,  fommt  mit  3uder  beftreut  gu  ©ifd)e.  'iltuf  biefelbe 
A.lrt  wirb  mit  anberer  f^öKung  oerfot)ren. 


424.  ©ug-  uub  ltttt^tmc|jlfpri|'e. 

I^aKies  ©eibel  (y^,  Siter)  iOlild)  wirb,  wenn 
fie  warm  ift,  ein  ^r:eibel  9Jlel)l  gefodjt,  bagii  femnten  10  ©ela 
3uder  mit  Gitronengefi^mad.  ÜlÜeS  baS  wirb  auf  ber  Ofetu 
platte  gerührt  bis  eS  fteif  ift.  hierauf  läßt  man  bie  TOaffe 
aiiStü§len,  gibt  gu  il)r  7 ©ela  Sutter  unb  fc^lägt  8 ©otter, 
einen  nad)  bem  anberen  Ijinein,  unb  oerrülirt  eS  gut,  fügt 
bann  nod)  3 ©ela  fein  geftoßene  SJZanbeln,  oon  8 Siweiß 
Sctpiec^  gii  ber  iOlaffe,  oerrülirt  fie  longfam  unb  tl)eilt  fie 
in  4 4,l)eile.  ©en  1.  ©Ijeil  läßt  man  mit  Gt)ocolabe,  ben 
2.  mit  SlllermeSfaft,  ben  3.  mit  Spinat,  ben  4.  ©t)eil  gelb 
eine  ijjtnnbe  in  ©unft  lochen. 
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Sliif  icbe  Xorte  fauu  man  einen  Oinü  machen,  mi'bwd)  bic^Ainte 
einen  )d)ünen  ©laiiä  befemmt.  9)tan  üibt  nämlid)  'A  iiilo  istanbf 
smfer  (b.  i.  rein  bnrd}ejefiebten  Surf«:!'*  i“  '■'einen  reften 
oiem  etmag  falte-3  SBaffer  basn,  nnb  treibt  eö  redet  lange  ab;  je 
länaer  ber  3ucfer  abejetrieben,  befto  jehöner  unrb  ber  0)n|!.  4)te 
iiütbiae  9Jienge  EAiifcr  laut  fidj  nidjt  be|timmen.  .jn  ber  0)ut3  jn 
bief,  bleibt  er  auf  einem  '$Iahe,  ift  er  311  flüffig,  lauft  er  httn'ttc'^  J 
be»i)alb  muü  man  barauf  fehen,  ba§  nchtige  Cngntnm  UPaiier  311 
nehmen.  9(nch  bann  man  in  ben  @hü  etwa»  (iitroneinaft  geben, 
wa§  bemfelben  einen  guten  ©efdjmacf  gibt.  9i.'irb  bie  ^orte  nut 
einem  ßinfj  nbergoffen,  fo  wirb  bicfelbe  fobann  in^etner  übertuhlten 
älöbre  übertre’cinet  nnb  bann  nad)  93elieben  mit  ^rüditen  pcr3tert. 


425. 

SIfan  laifc  Va  ti(o  ^uder  fpinnen,  ic^neiöe  V..  ÄUo 
acfcfjälte  yj}afd}cnäter=2(epfcl  in  feine  ©djeiben  b'netii,  lüffe 
e»  äit  einem  ©rei  bnnften,  btinn  t]ebe  man  Vr  ^i^*^  T^'** 
geftiftelte  SOJnnbeln,  8 $efa  gefUftelten  tSitvonat  l)insu,  laffc 
nüe»  an  einem  luarmen  Orte  ftet)en,  bamit  el  fefter  mivb, 
lege  eine  Cblnte  auf  ein  umgeftüräteä  9JJel)ljpei5b(ec^  nnb 
brüde  bie  aiJaffa  feft  bcuanf,  (affe  biefelbe  trodnen,  5ieye 
fie  mit  ©i»’  ober  mac^e  barau§  eine  33uvft  nnb  midie  fie 
in  gröblichem  3wefer. 


426.  Öisniit-S^ortf. 

38  ®efa  ^iider  mirb  mit  etrna«  iBüniiie  fein  geftoBen, 
oon  einer  Simonie  (Edjale  nnb  bie-S  nut  3 gan5en  (Jicrn, 
8 3)ottcrn  flaumig  getrieben,  bann  fefter  Sdjnce  an»  5 
edlar  iöffelmeije  nnb  snleht  17  ®etn  DJt'eijl  l)ineingegebcn. 
®ann  beftreicf)e  man  3 ilortentelier  mit  ed)ma(5,  ti)eile 
ben  2eig  hinein  nnb  bade  fie  in  geiinber  9{öt)re.  il)ann 
iaffe  man  bie  '.Blätter  überfiil)len,  fülle  jebe§  93latt^mit 
Singefottenem,  fehe  fie  übereinanber  nnb  über5iel)e  bie  5orte 
mit  öimbeereiv. 


*j  Stuf  alle  Spetfen,  beuen  snlctjt  ©chnec_  hinjngdhöt  "•’irb, 
müffeu  ©cmmclbrßfeln  mit  ein  wenig  Üllehl.  geftrent  werben,  um 

ba»  Sntcimmenfallen  ber  Sorten,  ^'n^bing  (Sluflanfe)  :c.  311  pcrhütcn. 
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427.  Öisriiil-Srtjrte  (öttbere  9lrt). 

(fyür  10  'llerfonen.) 

20  S)efa  ^nder  merben  mit  12  roljcn  (Sibottern  eine 
halbe  etnnbe  getrieben,  fobann  mirb  ber  fefte  ©Änee  oon 
ben  12  @imei§  nnb  5ulegt  auf  ben  ©chnee  14  S)efa  91?elil 
gegeben  iinb  langjam  üerrü^rt.  S)ie  SJtaffa  tfjeUt  man  in 
^oet  an§ge)dpnierte  formen  nnb  läßt  fie  langfam  baden, 
per  eine  '4.heil  mirb  mit  einer  beliebigen  'IlJarmelabe 
bef^miert  nnb  ber  smeite  Sh^if  barnber  gegeben.  Cbenanf 
macht  nton  eine  ©lafnr  nnb  uer5iert  bie  Sorte  nadj  belieben. 

428.  Ölrtltrr-Sortr. 

a)?_an  mache  oon  '/« ^ilo  9J^ehl,  etmos  gett,  3 Sottern 
unb  -föoiier  einen  feften  ©trubelteig,  arbeite  ihn  gut  an^ 
iinb  lalle  ihn  raften.  Sann  mirb  Va  ^Eilo  gett  meich  ge= 
tnept,  bei;  Seig  oieredtg  gemailt,  btinn  gett  eingefdilngen 
nnb^n  einen  falten  Drt  geftellt;  nach  ^ ai?inutcn  mirb 
per  peig  4 Spannen  gro§  in  ein  gleichet’  atieved  gemailt, 
lomohl  oon  oben  al§  amh  oon  unten  hinauf,  ber  3.  Sheü 
nbereinanber  gelegt  unb  mit  bem  Söollholä  leidjt  nieber= 
gebrndt,  fo  ba§  ber  Seig  nbereinanberliegenb  einen  breimal 
|o  langen  al§  breiten  Streifen  gibt,  ba§  mirb  einigemal 
nber|d)lagen,  bonn  mirb  ber  Seig  oieredig  gemailt  (fnnf= 
mal  nberfchlagen).  9Benn  marm  ift,  mache  man  ben  Seig 
harte^  nnb  laffe  ba»  gett  ooi'her  in  SiSmaffer  liegen  nnb 
äioifd)en  jebem  ^nfammenfdilagen  unter  eine 
®chu]fel  geben  unb  ipn  im  Holten  fteljen,  nadj  5 a)?inuten 
nrnmenben  unb  miebernin  nadj  5 älZinnten  nmfdjlagen  unb 
mirb  bobei  fo  menig  Slfehl  ol§  mögltdj  311m  Unterftrenen 
gebrauch^;  meiin  ber  Seig  fünfmal  gefdjlagen  ift,  fchneibc 
man  4 ^theile,  malle  J'ie  au§,  beftreiche  jebe§  Statt  mit 
LimeiB  nnb  bade  fie  fchön  mei§,  bann  beftreiche  man  jebee 
Statt  mit  anberem  (ringefottenen  nnb  om  oierten  obenauf 
fommt  _@iö  au§  (Sillor  mit  ^ndfr  oerniengt  (man  lann 
ihn  Oerfchieben  färbenj  nnb  bamit  mirb  bie  Sorte  oerriert 
nnb  im  lauen  Ofen  baden  geloffen. 

«outifr«  Äod)bud|,  3.  'Jlufl. 


11 
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429.  Ör0i>-®ortf. 

12  De£a  Scbmalj  mit  8 ®ottev  flaumig  aOgetrieben, 
14  ®efa  SRebl,  ferner  geriebene  SJJanbeln  fammt  ber 
14  ®eta  Ruder,  t»on  einer  Simonie  ©d)ate  uub  um  2 h 
(2  9ßf ) Himmt,  etwa§  5Relfen,  8ieugemürä,  <Sa4,  um  4 h 
f4  Sn  rotben  Söein,  atle§  ba§  mirb  mieber  sufammeiu 
qerSrt  unb  bann  25  Seta  geriebene^?  örob  eingerubrt  unb 
3ule|t  8 eitlar  <Sd)nee  t)ineingegcben  unb  bann  tn  einer 
Tortenform  geboden. 

430.  örob-^ortc  (anbere  2lrt) 

(für  2 ober  3 Torten). 

49  Tefa  3)?anbetn  merbeu  mit  ber  ®c^ale  gut  abge* 
rieben,  '/„  Silo  Ruder  mirb  mit  20  Tottern 
getrieben,'  1 ®efa  Rimmt  unb  9Jel!en,  1. 

®efa  geriebene»  ^auSbrob,  7 Tefa  geftiftelte  90?anbetn, 
Tefa  geftiftelter  ßitronat  ju  einem  Teig  gemad)t,  biejer 
eine  Stunbe  getrieben,  ©c^nee  oon  12  (Siroeiß  gemad)b 
bann  in  bie  gorni  gegeben  unb  biefe  au§gebroielt  unb 

gebaden. 

431.  örob-®0rtc  (anbere  5trt). 

14  Tefa  Ruder,  14  Tela  geriebene  SJfanbelu,  8 Totter, 
7 Tefa  ebocolabe,  2 Teta  geriebener  Sitron^,  ycelten, 
Rimmt,  SSanide,  Simoniefc^ale  merben  getrieben,  ©d)nee  au§ 
4 (Siflar  eingerübrt  unb  baden  gelaffen. 

432.  ßr0fcl-i£0rte. 

9Jian  nel)nie  auf  bie  Tafel  ®?et)l  V«. 

SButter  ober  ©c^mals,  je  nac^bem  man  fte  mdc^ig  ober 
fleifdiig  haben  mill,  blattmeiä  gefd)nitten,  V4  R»“^V 
mit  bem  3Salfl)olä  arbeite  man  alle§  burc^,  gebe  basu  1 
(Si,  4 Totter,  ©alj,  mad)e  ben  Teig  barauS,  bereite  eine 
TortenfAüffel  uor,  fülle  ben  ©oben  mit  ber  5!Kaffa  au§, 
gebe  barauf  @ingefottene§,  ma^e  ein  ©itter  baruber,  be^ 
ftreic^e  fie  mit  Gier  unb  bade  fie. 
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433.  CCreiue-Tortf. 

-.n  '?  ®Zaiibeln  unb  20  T)e£a  Ruder  merben  mit 

10  ro^en  Totterii  abgetrieben,  eine  9Kefferfpi^e  Rimmt 

©^ale  unb  ^aft  oon  einer  Simonie,  ein  enlöffel  ?lraf’ 
alle'»  bo§  mirb  20  SKinuten  burd^getrieben.  9Son  ben  lo' 

®^nee  gemadbt,  morauf  man  5 Tefa 
JJtebl  gibt,  Oerrut)rt  alleil  lange  burc^einmiber  unb  bädt  eä 

mif  ffr*  ^ flC 

mit  iSreme,  ber  folgenberma^en  gemailt  mirb:  2 aonse 

Ster  merben  mit  4 Totter,  25  Tefa  feinem  Ruder,  oon  2 

.ßomemnaen  unb  2 Sitronen  ©aft  unb  etmo§  ©cfiale  oon 

einer  ifßomeron^e,  ade§  ba§  mirb  in  einem  irbenen  Topf 

nur  bem  geuer  gequirlt,  biä  bie  HÄaffe  bid  mirb.  Ter  eine 

4-tjeil  ber  ^orte  mirb  mit  biefem  Sreme  belegt,  mit  bem 

unberen  Ttieil  bebcdt  unb  je  nac§  belieben  mirb  bie  Torte 
oerjiert. 


434.  Clf0C0labe-ör0rte. 

4 Siroeiß  merben  5U  fefteni  ©c^nee  gefcfitaqen,  mit 

3-cfet,  &Jävt  je 

SJejcpmad,  ~imonie)c^ale,  Sitronat  ®/,  ©tunben  aerubrt 

3ule|t  5V4  Tefa  jWet)t  unb  1%  Tafel  S^ocolabe  Vnetn= 
gegeben  unb  gebaden.  ^ 

435.  C£lj0r0labe-®:0rte’(anbere  ^i{rt). 

• Sbocolabe,  38  Tefa  qe= 

rtebene  9J?anbeln,  28  Tefa  Ruder  an  ber  Sitrone  unb 

|omeran5e  abgerieben,  ein  roenig  ^unfc^,  Saft  oon  einer 
Sitrone  unb  2 Orangen,  Rimmt,  ^ßanide,  3 Tefa  Gitronat, 
Ode»  ba»  mirb  1 ©tunbe  gerül)rt,  ©c§nee  oon  12  Simein 
^fnsngegebert  unb  in  jmei  §älften  gebaden  unb  jmar  mirb 
bie  eine  §alfte  ge|d)iniert,  bie  anbere  barauf  gegeben. 

436.  ÖLitroiiat-STortf. 

4 Toner  merben  mit  28  Teta  Ruder  unb  4 ganAen 
Stern  1 etiinbe  getrieben,  bann  mifc^e  man  28  Teto  9J?anbeln, 

11* 
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14.  ®efa  5ßiftaven,  21  2)efa  Gitronat,  üon  2 ßitronm  bie 
©aalen  raelae  fein  9ei)acft  inerben,  nnb  taffe  ba§  ©anje 
baden.  ’ fOfan  über5iet)e  bie  2:orte  mit  ^omeranaeneu  nnb 

aiere  fie  mit  f^i-'ü^ten. 

437.  Citrnuen-S^artf. 

■>8  ®tfo  oeiloBei'c  'Oioiibelii,  gojt  uitb  o?" 

1 Simönit  i«rbe5  aut  oettirtni,  28  ®efo  3»*r,  3 giluEiB- 

«taer  aliT  ete  ScBiiml  "'«4'  eine  OMatc  b« 

MIfte  boraut  sejtvitfien  unb  seboien,  reenn  cä  netfuf)  , . 
(5ier  ©cf)nee  mit  lCüniIIe'3iider. 


438.  Dattel-fTarte. 

28  ®e!o  ®attctn  in  ©cBeibeii  ($titWcu) 

28  ®e(a  3uÄet.  28  Sela  SDianbcln,  ä"' M«  9'  'l‘* 

iatle?.  ®cl,S  I»9iam  «evtf.i,rt  «nb  bann  in  einer  Sorten, 
form  gebaden. 

439.  (£rbiiijfc^2:0rtc. 

8 ©Otter,  21  ©eta  w' 

betn,  um  4 h (4  f|?f.)  bittere  iOianbetn,  7 
mp6f  fniie  man  baden  baiu  inirb  üon  6 tSimeiB 
Tnb  o2n  «Tne^  ?”iben  Simonie  enjt  unb  Sct,at.  I)rae,n. 

gegeben. 

440.  ,fraii5£i|ifilit  itortf. 

©aau:  10  ©efa  tButter,  1 @i,  3 
Ruder  21  ©efa  SDfanbetn,  Saft  unb  ©a^te  J^on  ^iner 
ätrone  unb  ein  wenig  93tütf)  unb  wie  jebe  anbere  störte 

aubereitet. 

441.  4‘rittel-®0tte. 

ein  fRubetteig  aw5  einem  Si,  5«  bem  ein  wenig 

jeseben  toirb,  loirb*  auäsetoolft,  mit  SSricb  n 

aulgefanittcn,  in  getten  an§gebaden,  mit  gulle  beltriac 


16.5 

unb  aufeinanber  fai^tenweife  Bi}ramibenformig  gelegt, 
ferner  wirb  au‘3  8_eiwei§  ©anee  gemaat,  bann  7 ©efa 
3»der  unb  ein  Söffet  ©utafütte  t)inaugefögt,  ba§  ©anae 
über  bie  faiatenweife  getegten  grittetn  geftriaen,  mit  ge* 
bnnftetem  0bft  ober  fügen  9J?anbetn  beftedt,  ©tunbe  in 
ber  fRögre  aum  Saden  getaffen  unb  mit  ^iider  beftreut. 

442.  ©emifatf  tTorte. 

28  ©efa  9)fanbetn,  30  ©efa  3uder,  18  roge  ®icr, 
1 Sitrone  (©apte  nnb  ©aft)  werben  uerrüt)rt  unb  in  awei 
.^äfften  nbgetgeitt.  3u  ber  einen  §ötfte  fommen  7 ©efa 
©acao,  ber  aertaffen  wirb,  inbem  man  benfetben  in  einem 
©öpfaen  auf  einen  tauen  f|3taB  ftettt,  wo  er  longfom  aer= 
ftwBt-  3u  ber  anberen  ^ötfte  fömmt  etwa§  iöanitte  unb 
für  ca.  2 h (2  fßf.)  ^3unfa.  9Ran  treibt  jeben  Jtjeit  eine 
gatbe  ©tunbe  reat  ab,  gierauf  wirb  jeber  ©geil  biefer 
©orte  feparat  gebaden,  naabem  fie  auägefügtt  finb,  wirb 
ein  ©geit  berfetben  mit  SOfarmetabe  beftridjen  unb  ber  an= 

bere  ©geit  barauf  getegt,  worauf  bie  ©orte  naä  Setieben 
Ueraiert  werben  fann. 

443.  ©erttljrte  Sorte. 

25  ©efo  töutter  werben  1 ©tunbe  getrieben,  bann  mit 
6 rofjen  ©Ottern,  4 ganaen  @ievn,  25  ©efa  geftoBenem 
3uder,  25  ©efa  fDZegt,  ein  Siga^n  @ata  unb  tötütb  gut 
öerrüf)rt,  fobann  ^atioc  üon  2 (Siftor  tangfam  ginein= 
gerügrt,  eine  gorm  mit  Sutter  auSgefamiert  unb  mit 
©emmetbröfetn  beftreut.  tOJan  gebe  nun  bie  a^älfte  ber  91?affa 
ginein,  fütte  fie  mit  geriebener  Sgocotabe  unb  ein  wenig 
SSaniüe,  gebe  bie  anbere  öätfte  barauf  unb  taffe  fie  eine 
©tunbe  baden. 


444.  ©erujjrte  Sorte  (anbere  Slrti. 

14  ©efa  ©amata  fein  getrieben,  7 ©otter,  1 ©eibet 
(Vs  Siter)  feinci§  9)tef)(,  ein  wenig  Signeur,  Simoniefaate 
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unb  Slüt^,  14  ®efa  Buder,  SSißctien  $alä  treibe  man  1 
©tunbe,  rü^re  <2^nee  uon  2 @it(nr  unb  ta)ie  fie  )obanii 

baden. 


445.  ©erülirte  ttartc  mit  (E^or0lttbe  gefüllt. 

7 ®efa  Sc^malä,  7 2)efa  ^bfcfiöpffetten  metben  1 
©tunbe  gerührt,  nad)ber  werben  5 ®otter,  jeber  cmjeln, 
25  ®efa  gefiebter  ßiider,  ein  wenig  Slüt^,  @aft  unb 
einer  halben  ßitrone,  ein  Stüdchen  ^öaniüe,  «als  unb  /„ 
©eibel  (V«  3)tet)I-  jule^t  2'/,  _@itlar  Schnee  hmem. 
gegeben,  nun  laffe  man  ba§  ©anje  auf  einer  au^gefchmierten 
unb  beftreuten  Sortenform  baden. 

446.  ®lfl5»Sorte. 

ilJon  7 ©ieru  mache  man  Schnee,  rühre  l^ngfam  17 
Sefa  Buder,  SSanille,  14  Sefa  ÜKanbeln  unb  4 Sefo  Jtehl, 
fülle  e§  in  jmei  ^ßapierfapfetn,  bie  man  nach  bem  Saden 
mit  warmen  SSaffer  befeuchtet,  um  nachher,  baä  ^^apier 
abüulöfen,  unb  fe^e  fie  mit  ÜKariaenfuIs  aureinanber  oben 
beftreiche  man  bie  flächen  mit  fetter  »agebuttenrnlle  unb 
überjiehe  fie  mit  SBaffereiä. 

447.  ©rifs-Sorte. 

25  ®efo  fein  geftofeener  B^^^er,  oon  einer  Simonie 
bie  feingehadte  Schale,  bann  nimmt  man  oon  1 Sitrone 
ben  Saft,  30  Stüd  füße  gebrühte  iOtanbe ln  werben  fein 
gerieben,  8 ® efa  feinen  ^inbergriee,  biefe§  aüeä  ° 

rohen  Sottern  gut  oerrührt,  jnteßt  fommt  ber  iteife  ^i^nee 
oon  8 ©iweii  bie  Sortenform  wirb  mit  Sutter  auSgeftrichen, 
mit  2Kehl  beftäubt,  bie  SKaffa  hinein  gegeben  unb  lawin 
geboden.  9Jachbem  bie  Sorte  folt  ift,  wirb  fie  in  ber  3Hitte 
mit  einem  fchorfen  3)teffer  biirdjfchnitten,  niit  einer  guten 
SRarmelabe  wirb  bie  eine  Reifte  ber  '^orte  beftrichem  bie 
anbere  öülfte  baroufgelegt  unb  mit  Sßaniüejuder  bejtreut. 
Siefe  Sorte  fann  ol§  aJiehlfpeiä  oerwenbet  werben. 
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448.  ©rirs-Sorte  (anbere  Slrt). 

(f?ür  6 ^<er|onen.) 

6 Sütter  werben  mit  20  Sefa  Bnder,  10  Sefa  feinen 
®rie§,  einem  Stäubchen  Sal^,  1 bitterer  3)JanbeI,  Saft 
oon  eine^  hnlf>m  ©itrone  eine.  S'iertelftunbe  gut  gerührt, 
fobann  Schnee  oon  6 ©iweife  jngefügt,  aKe§  baä  in  eine 
mit  gett  auögefchmierte  unb  mit  ©Jehl  eingeftaubte  Sorten» 
form  gegeben  unb  in  einer  bereite  wormen  IHöhre  langfam- 
gebaden.  Siefe  Sorte  fann  mit  Shaubemi  ober  grudhtfoft 
ober  mit  einer  ©lafur  oerfehen,  ju  Sifihe  fommen,  ouch 
erfaltet  mit  einem  ©^effer  getheilt,  mit  ©Jornielabe  gefüllt 
unb  bann  mit  B»der  beftreut  werben. 

449.  Sglfliier  ^orfe. 

14  Sefa  ©üiiSfett  wirb  gut  abgetrieben,  bnsu  fommen 
21  Sefo  B^der,  14  gefoAte  burchpaffirte  Sotter,  ein  wenig 
Btmmt,  ©elfen,  etWo§  Sinioniefchale,  bieg  nlleg  gut  oerrührt, 
in  5Wei  ^äfften  geboden  unb  mit  ©ingefottenem  gefüllt. 

450.  3olj<inni5brrren-fr0rtp. 

?lug  22  Sefa  ©Jehl,  15  Sefa  Siitter,  8 Sefa  Buder, 
^ rohen  ©ibottern,  ber  Schule  oon  einer  ©itrone,  etwag 
Salj,  etwog  Slüth  Wirb  ein  Seig  gemodht,  fingerbid  aiig» 
gewollt  unb  ouf  einem  Sortenbleche  fchön  gelb  gebaden. 
14  Sefa  Sohonnigbeeren  werben  in  ein  ©afferoll  burdh» 
paffirt  unb  28  Sefa  Buder  hiuein  gegeben  unb  5 ©Jinuten 
rafdh  baden  geloffen.  ©Jit  biefer  güüe  wirb  bie  überfühlte 
Sorte  befchmiert,  hierauf  eine  Schichte  fchöner,  großer,  ge» 
floubter  ©rbbeeren  gelegt,  unb  bie  ©rbbeeren  wieber  mit 
©ibigmug  beftrichen.  Siefeg  oHeg  mu§  f^neü  gemacht 
werben,  weil  fonft  ber  gelochte  ©ibig  hart  werben  unb  fi^ 
nicht  gilt  fdhiuieren  loffen  mödhte. 

451.  Äajfw-iE0rtf. 

25  Sefa  ©Jonbefn  Werben  mit  2 ©iweiß  geftoßen, 
25  Sefo  Buder,  12  Sotter,  Schale  unb  Saft  oon  einer 
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(Sitrone  ein  raeiiia  35auiae,  3 ^)efa  gut  gebrannten  Süffec 
ST«te|t  mit  6 (Siftar  @ct)nee  oerme^gt  unb  in  einer 
STortenform  gebacfen. 

452.  ßnifcr-tlörte. 

28  2)efa  3uder,  28  Defa  iOianbetn  mit  Simoniejaft 
qeftogen,  8 t)arte  "Dotter,  7 Defa  Sutter  ebenfaßg  geftoßen, 
gebe  man  auf’s  örett,  7 Defa  9)fef)(,  Simoniefc^afe,  macf)c 
einen  Deig  roie  auf  9fnbel,  bie  eine  §ä(fte  auf  ein  Dortem 
bfe^,  gebe  barauf  güüe,  bie  anbere  Raffte  barauf  unb  laßt 

fie  bann  baiJen. 


453.  ßa|tttiueu-Dortf. 

3n  jebe  Slaftanie  roirb  eine  tleine  Oeffnung  gcmact)t. 
©obann  merben  bie  taftanien  mit  etroaä  SSaffer  auf  bie 
glatte  gefteat  unb  bafelbft  fo  lange  gefaffen,  bi§  fic^  bte^ 
fetben  flöten  faffen,  bann  pufet  man  fie  ab;  ba  fte  meicp 
finb,  läßt  man  fie  burc^  ein  §aarfieb  paffiren.  3u  ]!„  Slilo 
5faftanien  ttjcrben  15  Defa  iDfanbeln,  bie  man  gebrüht  unb 
gerieben  ^at,  ferner  ©c^afe  unb  ©aft  üon  einer  Sitrone, 
io  eibotter  unb  15  Defa  feiner  oermenbet.  Dies 

aüe^  roirb  1 ©tunbe  getrieben;  jufe^t  fommt  üon  ben  10 
(Siroei^  ber  ©cf)nee  ba^u.  ^jobann  roirb  bie  Dorte  roie  jebe 
anbere  Dorte  gebocfen. 

454.  ßtt)lttuien-Dorte  (anbere  9(rt). 

25  Äaftanien  roerben  ffein  gef^nitten,  mit  itpien 
26  Defa  3ucfer,  V»  ^ifo  SOfanbefn,  (Sitronenf^ale,  längü^ 
gefcf)nittener  (Sitronat,  3 ganje  (Sier,  5 Dotter  eine  ©tunbe 
oerriU)rt  unb  bie  OJfaffo  in§  Dortenbfecf)  gegeben  unb  gebacfen. 

455.  ßalittnicu-Dortr  (nod^  anbere  5(rt). 

'Dfan  fiebe  große  Slaftanien  roeic^  unb  treibe  fie  burt^ 
ein  ©ieb;  su  21  Defa  nepme  man  28  Defa  3ncfer,  ben 
man  mit  12  Dotter  eine  ^afbe  ©tunbe  rüprt;  Jiann  fnete 
man  ans  bem  .(laftanienmarf,  Vanille,  3i^dfer,  ©i^nec  von 
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6 (Stern  unb  7 Defa  'JJfefjl  einen  Deig,  forme  ibn  in  3 
^ortenreife  unb  fiiffe  ipn  mit  2Jfanbe(n.  3}on  ben  gefottenen 
Äaftanien  fc^neiDe  man  15  Defa  fein,  ebenfo  15  Defa  im= 
gefd^üfte  ä)fanbefn  unb  5 Defa  (Sitronat  unb  menge  aües 
bie§.  Dann  rü^re  man  40  Defa  3ucfer,  7 Dotter,  gebe 
gimoniefc^ate,  3immt,  5«elfen,  S3(üt()  unb  2d}nee  oon  7 
©terii,  gebe  ba§  ©emifd^te  baju  unb  taffe  es  tangfam  bacfen. 
auSgetuf)tt  überfc^neibe  man  eS,  fütte  es  mit  2.1farmetabe 
unb  nuictjc  eine  ©tafiir  barüber. 


456.  firmij- Dorte. 

^ 28  Defa  9)tanbeln  mit  ©c^ate,  28  Decfa  Rucfer 
2 -.i.oret_  Spocotabe,  28  Defa  (Säbra,  2 (Sier,  2 Dotter' 
^imomefaft  unb  ©dpote,  tl'anitle,  9telfen,  3bnmt  unb  93tütb 
ein  loenig  ^ein  mit  ^ottafcpe  oufgelöft,  1 ©eibet  (V,  Siter) 
Jtept,  biejcS  roirb  gut  gefnetet,  tang  ausgeroatft,  auf 
Oblaten  gebaden  unb  Singefottency  barauf  unb  ein  kran^ 
unb  imeber  in  ber  9töpre  abgetrocfnet.  Ära  115:  14  Defa 
^fanbetn  taug  gefcpnitten,  14  Defa  3ucfer,  oon  2 (Sier 
ÄCpnee,  baS  Stecp  mit  SBadpS  befdpmiert 


457.  ßrunjft-  ober  ßortrel-Dorte. 

. mit  4 (Siftar  getrieben,  bann  roieber 

mit  (Sitronenfcpafe  unb  ©aft  gut  getrieben,  bis  e§  bict 
roirb,  bann  roirb  V,  Äito  gefcpätte  fein  gefcpnittene  9)fanbetii 
pineingerubrt,  18  Defa  tötept  tangfam  eingerüprt,  auf  (Bapier 
IWiifter  nacp  Setieben  gemncpt  unb  in  tauer  fRöpre  tangfam 
gebacfen.  ” 


458.  Cinjer-Dorte. 

l't  fetten  roirb  gut  getrieben,  auS  14  Defa 
geliebten  3ucfer,  4 gefolgten  Dottern,  einem  ropen  (Si, 
einem  ropen  Dotter,  einem  Söffet  ^unf^,  ein  roenig  Sftofen= 
roaiier,  auS  7 Defa  geftofeenen  (Säbra,  auS  ©aft  unb 
'wCpale  Oon  einer  patben  (Sitrone  unb  üon  einer  patben 
Lronge,  aiiS  7 Defa  gebrüpten  unb  gefto^enen  fü§en 
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Wanbetn  QU§  3 bitteren  aJJanbeln,  ein  ««”0 
Wpiierinifee  Söiuäcatblüt^  unb  einem  ©tamperl  (®la»^cn) 
!Ä Tut  ui^t  tot(,eu)  ffitiu,  aUtä  b»8  »itb  omuljt , 

bmu  1 Seibel  CI,  Sitet)  batouä  tut  ?"8  .S“?*' 

T»tl  er  feit  ift  Sn  bie  Stortenform  mirb  bie  §alfte  be» 
iLi  eine  SaafgüUe  gefleben  nnb  mit  ®ittern  5«^ 
gebe^cft;'  9«an  taife  bie  ^orte  eine  ^albe  ©tunbe  tangiom 

baden. 

459.  5aufre  ^mibdfttUe  ju  ritirr  Cinjer  «Tarte. 

14  ®eta  gebriibte  getrocfnete  jü§e  ^Janbeln  metben 

Sitronc  ba.^u  genommen  unb  gut  oeirn^it.  T© 
n\i)t  ju  fiüifig,  auc^  nic^t  311  reit  lem. 

460.  ^llrtBbfllenen-®orte. 

1/  ©ifr»  tiifip  unb  4 T©eta  bittere  3J?anbeln  merben 
Gerieben  V tito  ßucfer,  (Sitronenfc^ale,  6 Söffet 

S'T'ffi&r4nec,  aUtä  9C‘  »'«“t 

.ipbp  man  auf  ein  runbeiS  Rapier  unb  tafle  fie  tangfam 
Lcfen.  9Jtan  tann  fie  and)  mit  fOtariCen  burd)tegen  un 

na^  2Bunf^  oerjieren. 

461.  |HngranfU-(tarle. 

38  T©eta  Huder,  38  ®eta  geftoBcne  9)ianbetn  merben 
^uiammen  in  einem  Safferotte  gebräunt,  bann  00m  ge»er 
Iraommen  unb  jerbtucfl,  nart|l)Et  auää'Wtl« 

£ 8 ffiinieiB  otimeuät.  ?lui  DHottu  ipetbeu  3 ®Io  ci 
7etö  aemad)t  bie  SDiaffa  barauf  uert^eilt  unb  langsam 
,eba*n,  |oS.ib  (ie  au4e(ü¥t  fiub,  luetbeu  '.i  ^ j;* 
©in^efottenem  befc^miert,  aufeinanber  getegt  unb  obenauf 

oergiert. 

462.  ^ftmtbel-®:arte. 

Vs  ^funb  gefdiätte  unb  V. 

betn  merben  gerieben,  4 gefodjte  unb  4 rot>e  (Sibotter, 
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2 gange  gier,  etma»  tWmn  um  ca.  10  h (8  ißf)  uoit 
gttrone  ©aft  unb  ©diate,  um  1 h ^immt  unb  4 ÄS 

Reifen,  alt  bteö  mtrb  Vo  ©tunbe  getrieben,  unb  fobann 
tfte  jebe  anbere  Sorte  geboden.  ’ 

463.  4HaubfI-Sartr  (anbere  Strt). 

Ul;  S 38  ®efa  ^uder,  9 @r.  Simmt 

t 2 gitronen,  1 Oraifqe  an 

metA  beiben  te|teren  ber  oorermät)nte  3uder  abaeri’eben 
mirb,  rerner  7 Sefa  gitronat,  7 Sefa  geftiftette  Äetn 
mn  mentg  ißunfc^,  ißaniae,  12  Sotter,  aVfbag  Ä et' 
©tunbe  gerührt  noc^^er  ©c^nee  oon  12  gimei§  binui= 
gerügt  unb  m einer  Sortenform  gebaden.  ^ ' 


464.  ^tmibel-Sortf  (onbere  ?trt). 

91  ungeMätte  91?anbetn,  7 Sefo  gefcbötte, 

-1  4^efa  öw^r  7 Sefo  ge)tiftetter  gitronat,  ein  menia 
3;mmt  unb  9?elfen,  3 Söffet  SBein,  2 gier,  ntte§  bat 
mirb  gut  gemengt  unb  gut  getrieben  unb  in  einer  ^orm 


465.  4J^lflnbfi-S0rlf  (noc^  anbere  9trt). 

mprSo  gebrühte  unb  14  Seta  ungebrü^te  tDfanbetn 

merbm  gufamnien  gerieben,  mit  28  Sefa  feinem  »Inder 
4 gefoc|ten  unb  4 ro^en  gibottern,  2 gangen  Stern  ©afV 
unb  ©c|a(e  oon  1 gitrone,  etma§  3tttimt,  etma»  Welfen 
eine  gute  ^olbe  ©tunbe  getrieben.  Sann  mirb  eine  Sorte 

oergiet  Gemalt,  geboden  unb  nac^  Setieben 


466.  ^Hiirh-STartf. 

Vi  Äito  JWarf,  4 Sotter,  etmaä  ^uder  mit  23ein 

Ä"^i  5We^tju  einem  Seig  ai" 

gemad^t,  1 Stott  mirb  ouögemottt,  in  eine  gefefimierte  fvorm 
gegebe^  mit  beliebiger  güUe  gefüüt  unb  mit  gett  beforifet 
bonn  mirb  mieber  ein  Stott  ouägemntft,  borouf  gegebw. 
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bann  aeicbnittene  ^lepfel  mit  iDianbelii,  Sitvoiuit,  Sittonen= 
j(^ciben  unb  bcitübet  bci§  btittc  93((itt  -iciQ'  mclc^Ci’  mit 
@i  üericf)miert  werben  fann. 

467.  |Har0kttucr-®0ite. 

'/„  Äilo  3iicfev,  16  ©Otter,  21  ©efa  ungeic^ätte, 
aebacfte'aKanbeln  werben  V«  ©timbe  gerührt,  bann  10  ©efa 
(Sitronat,  10  ©eta  ^omeransenjeül,  7 ©eta  ^jetgen, 

©attetn,  alle»  fein  gefcf)nitten,  bajn  werben  no^  S^afeln 
fein  geriebener  i$f)ocolctbe,  ebenfo  non  1 Sitrone  bie  ©^nle, 
ein  wenig  3i*ttint,  Steifen,  eine  t)ünbuotl  «aemmelbröiel  mtt 
Gitronenfnft  nngefeuc^tet  unb  vse^nee  oon  8 (Sier  gegeben, 
bie  fjorm  mit  iöröfetn  beftreut  nnb  gebaden. 


468.  |lliker-fr0rte. 

2)Jan  serfnete  28  ©eta  50Ziter,  16  ©otter,  ein§  na* 
bem  onbern  gut,  oerrü^re  25  ©eta  3uc^et/  1 Söffet 
Sebmatä,  1 ©eibet  (Va  Siter)  3Ke^t,  non  8 öittar  ©^nee, 
gebe  bie  öätfte  ber  'JJtaffa  in  ein  gut  ausgejc^mierteS 
Safferoüe,  füüe  bie  ©orte  mit  t£f)ocotabe  unb  gtege  bie 
nnbere  .t>ätfte  barouf. 


469.  4itt0|jn-©0tte. 

21  ©eto  gefto^ener  lötotjn,  10  ©eto  3nefer,  12  ©Otter, 
ein  wenig  3immt,  hielten,  9^eugewür5,  ißomeronäenfc^ate, 
non  12  (Jiweik  ©d)nee  werben  gut  abgetrieben  nnb  fobann 

gebaden. 


470.  ^tt00S-©0rte. 

20  ©eta  geriebene  SÜtanbetn,  20  ©eta  '^anilte=3nder, 
12  ©eta  Zitronat,  6 rot)e  ©ibotter,  non  1 Zitrone  ©aft 
unb  ©c^ote  wirb  ,^nfammen  ‘/a  ©tunbe  getrieben,  ^iejii 
üu§  6 (Siweik  fefter  2d)nee  gegeben  unb  wie  jebe  ©orte 

gebaden. 
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471.  4,H000-3T0rte  (anbere  3trt). 


9Jtan  mac^e  non  6 ©ittar  feften  ©c^nee,  gebe  t)iiicin 
14  ©Otter,  25  ©eta  3uder,  fi^lage  eä  mit  einer  ©c^nee= 
rntf)e  in  einen  ©opf  biä  eg  bid  ift,  bann  füge  man  f)in5u 
25  ©eta  geriebene  SlZanbetn  fammt  ec^ale,  7 ©eta  Sitronat, 
etwa§  3inimt  unb  SZetten  unb  nerrü^re  eg  gut.  ©ann 
taffe  man  eg  (angfam  baden. 

472.  llnlj-©0rh’. 

10  ©Otter,  25  ©eta  3»'^^'^-  25  ©eta  gebadte  SZitg» 
förner,  8 itörner  gebrannter  Äaffee,  1 ©afet  dpocotabe, 
ein  wenig  2,'oniEc,  ©c^nee  non  8 (Sittar  werben  gut  ner= 
mengt,  bie  SJZaffa  wirb  in  2 f^ormen  gebaden  unb  über» 
einanber  gelegt,  obenauf  nad)  ©etieben  nerjiert.  götte: 
14  ©eta  SZüffe  werben  fein  geftoßen  mit  SlZanbetmild), 
wenn  fie  fteifc^ig  fein  foH,  mit  91Zi(4  wenn  fie  milchig 
fein  fott,  ^u  einem  ©eig  gemad)t,  10  ©eta  3urfer,  oon 

1 (Sittar  ©^nee  werben  baju  gegeben  unb  gut  oerrütjrt. 

473.  Iliijj-Sorte  (anbere  5(rt). 

9 ro^e  (Sibotter,  28  ©eta  wätfd^e  9Züffe  (geftoßen), 
28  ©eta  3»'^^'^-,  ca.  ®/io  Siter  fWum,  7 ©eta  geftoßener 
3wiebad,  bie  gefdinittene  ©c^ate  oon  1 ßitrone,  oon  ben 
9 (Eiweiß  ber  ©c^nee.  2tHeg  bog  wirb  gut  oerrü^rt  unb 
5Wor  tönimt  ber  ©*nee  unb  auf  bemfetben  ber  3roicbad 
äuteßt,  inbem  er  tofe  oerrü^rt  wirb,  ©ag  @au5e  wirb 
gebaden  fowie  jebe  anbere  ©orte,  nnb  tann  nrn^  ©e» 
lieben  oersiert  werben. 

474.  ltu^-©0rte  (anbere  Slrt). 

3 ganje  (Sier,  2 ©otter,  14  ©eta  geftoßene  9Züffe 
ober  SÖZanbeln,  14  ©eta  fein  geftoßener  3uder,  etwag  fein 
geftoßener  Sigeuit,  ßitronenfcßole,  ein  wenig  33anitle,  aüeg 
bag  oerrüßre  mon  eine  ©tunbe,  gieße  langfam  oon 

2 _@iern  ©d)nee  ba§u,  gebe  bie  SJZaffo  in  eine  f^orm  unb 
taffe  fie  eine  ßatbe  ©tunbe  baden. 
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475.  Itujj-Sortß  fanbeve  3lrt). 

12  'Dottei-,  28  ®efa  28  C^efa  . flaiekrtc 

CS'iiVTnüiie  ein  "Jcifctl  ßbocolabe^  ettDa§  35ctnitlc,  ©oft 
eiJ«  Sittone  .mb  J,«! 

Li  12  (Siftar  Schnee  btnsugefügt  Ä 

baden,  iobann  gebe  man  jwii^en  biejen  bie  guUe  niiD 
lege  bie  ^ätften  übereinanber. 

476.  llu)}-(Torte  (aiiberc  91rt). 

10  (Sibotter  werben  mit  'U  f 3w«fer 
barunter  wieber  ‘A  ÄUo  fem  geriebene  iRune,  ßjebiamite, 

geitoßene  ^affeetörner,  1 ^afeld)en 

8 (riwein  gut  üerriU)rt.  ®ann  tl)ede  man  bie  P 

2 gteid)e  5:beite,  bade  jeben  e£tra  in  2 formen 

bann  mit  folgenbem  Sreme;  9)Jau  Itoge  V4  «“Va  !! 

red)t  fein  unb  feuchte  fie  wäi)renb  bef  @toBen§  mit  @(^nee 

io  ba&  ein  feiter  3^eia  w rb,  bann  ic^tage  man  1 ©tweig 

ln  ld)n^  Tcbe  10  lia  ^uder  nnb  bie  Wifte  bajn  im 

ben  ßrenie  äwifc^en  beiben  '^.orten  unb  bicie 

bie  9?öbre  §um  übertrodnen,  bann  beitreic^e  man  bie  "lorte 

mit  feftem  Schnee  nnb  laife  [ie  noc^mat^  nbertrodneii. 


477.  Ilulj-Sarte  (nnbere  31rt). 

V,  ßUo  geftogener  unb  gefiebter 
wälidic^  5Rüiie  unb  14  '3)otter  werben  eine  gntc  'pOinbe 
getrieben,  für  20  fetter  (IS  ^Pjennig)  SSanide,  für  20  öeüer 
(18  i)5fennig)  nngebriit)te  füge  iOianbetn  _ werben  geltofeen 
nnb  n«e§  ba§  gut  nntereinanber  getrieben,  basu  üon 
6 Siern  ber  ©cbnee  unb  bie  'Sorte  in  2 formen  iq)on 
golbgetb  gebaden.  9^ad)bem  fie  gebaden  ift, 
mit  ^fuBcreme,  ber  folgenberniafjen 
m\k  werben  mit  % Äilo 

fein  geftonen,  uon  4 (Siern  ein  fefter  ^d)uee  gemalt,  ba^u 
in  benfelben  Buder,  ^öaniUe  unb  bie  iRnffe  • gegeben  unb  bic 
Sorte  bamit  gefnlit;  biernnf  mad)e  man  anr  bte  .lorti 
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eilten  (^n^  wie  folgt:  3n  '/^  j?i(o  burdjgefiebten  Bilder 
Wirb  bte  @d)o(e  Oon  einer  ^oineroitäe  bmeingerieben  ber 
^aft  tommt  ebenfaag  ba^it,  nun  treibe  mon  fefbeg 
/4  ©tnnbe  gut  ab,  nebme  einen  Söffe!  feften  gcfinee  baut 
h-etbe  eg  iiod)inaIg  gut  bnrdj,  begieße  bamit  bie  obere 
grod)c  ber  Sorte  nnb  ftede  fie  auf  einige  «Minuten  in  bie 

trodnen.  S)?an  ntndje  bann  mit  in  bie  öälfte 
getljeilten  9?it)ien  einen  Ifran^  um  bie  Sorte  nnb  fgffe 
)ie  baden.  " 

478.  ©raiigcu-ftürte.  / 

26  Sefü  feiner  Buder,  oon  2 Drangen  bie  @dia(en 
unb  @gjt,  8 rotie  Sotter  werben  '/„  ®tnnbe  gut  getrieben 

^ineingegeben,  25  Sefa  ge» 
icbatte,  )itße,  geriebene  DJianbeüi  werben  baiit  10  SRinnten 
mit  abgetrieben,  _3u(eßt  fommt  binju  oon  8 giwein  ber 
tefte  (gc^nee,  auf  weldjen  man  6 Seta  geftogenen  Öigcuit 
gibt,  rnf)rt  aHe»  bng  bnrcbeinanber,  ftreicbt  eine  Sorten» 
Torrn  mit  gett  ang,  beftänbt  fie  mit  9Ke^(,  gibt  bie  9J?affa 
btnein  unb  (n§t  fie  in  einer  mittclbeißen  9tö()re  langfom 

baden.  lUdui  tann  über  bie  Sorte  einen  ©un  nadi  öe» 
lieben  madjen.  ' 


479.  pilfner  Jurte. 

; ff  11  '^<^mal3  Werben  abgetrieben,  bann  mit  bem= 

SL  1.1.9eloc^te  Sotter,  ein  wenig 

Btmmt,  Welfen,  ©cbale  üon  einer  Sitrone  3U  einem  Seige 
gut  oerrubrt,  ber  Seig  wirb  in  2 öälften  gebaden,  warm 

mit  ®inge|ottenem  gefüllt,  beibe  ^älften  übereinanber  gelegt 
unb  gebaden.  ” 


480.  ^3i(larifn-j0rte. 

1«  35  Sefa  Bwrfev,  35  Sefa  gcbrübtc, 

18  ^efü  geitoßene  nnb  18  Seta  fein  ge^adte  iWanbeln  in 
ein  ©atierolle  nnb  röfte  eg  auf  ber  Patte,  treibe  mit 
10  Sottern  bieie  gebrannte  9Waffa  V„  Stnnbe  ab,  rühre 
Tic  mit  Äaft  unb  (Ssdbale  oon  einer  Simonie  gut  unter» 
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einauber,  icbmievc  eine  ^ovtenfovin  mit  Mt« 

iip  mit  aiJebl  idineibe  ae6i‘iU)te  i)?iltocien  m bie  §a(fte  i 

I„ad)c  ai'it  bem  loben  bet  SotMotm 

^tiZataThJtn,  tüüe  bic  _ eine  öältte^,  nac^bem 

lie  aebaden  i)t  gebe  bie  anberc  batübev,  bcitve^e  )ie  obe 
mit^eingeiottenem  Cbft  nnb  beitrenc  fte  mit  iJ5omeran,ui^ 

481.  53<»meranjcu-®öitc. 

00,  Tipfn  ^uefet  an  einer  ganjen  i^omevanaC  abge* 

rieben  12  ®ottev  28  ®c!a  iein  jef)»*'  »» 

eine  ^tnnbe  gut  gerührt,  bann  metben  an§  8 ©irceiB  '^d)na 
unb  geriebene^  Semmel  mit  ^omeranseniaTt  gemeid)t,  ein^ 

gerührt  nnb  gebaden. 

482.  pnnftlj-itarti'. 

38®eta  Huder  unb  ebeniouiclSSnttermerbensn  Sd)anm 

äcttiebett,  9 Mt)e  Dotter  .»crbeii  '“f *’“g|SXo( 
iinrt  unb  ^diale  non  einer  Simonie,  ein  tsBlonei 

'X3ie\e  aKaii^  mirb  20  Ginnten  gut 

@*oee  o"n  ben  9 ütoeiji  sr'««*'-  «»Ä  . 

mi?  ben^@d|nee  gegeben  nnb  iobaiui 

uitp  iebe  anbere  'Sorte  geboden.  Sobolb  me  jtoitc  tau  i , 

glafirt  man  fie  mit  ipunicbglaiur.  ($iel)e  9?egilter  ®laiiu.) 

483.  Uflbcl-Sorte. 

V Slilo  feine‘3  9)fe()l  wirb  mit  22  ScEa  Sc^mals, 
„ocOben,  bieieä  mit  V.  Mo  3''*'  9"'  gf  CiXben 

mÄ T einem  leij  9of'<oW.  90tnUt, 

obenauf  mit  (Siern  befd)miert  nnb  gebaden. 

484.  tlntpu-Sorte. 

38  SeEa  Önttcr.  16  Sottcr,  '/..Jilf  ’ f 

ajEe^l,  ein  wenig  Sal,^.  eine  6itronenic^ale  werben  gut  ge^ 


i 
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Ä nnb  9eb®eJ*?  »'*>'6™,  tnit  »täenit 

■185.  Kflijm-  obrr  S'djnjnrjbrnii-Srürtj*. 

93?it  150  ©ramm  geftoßenem,  bureboefiebtem  A^aus- 
brob  loerbcn  naebftebenbe  ©ewiirse  oermifebt : für  ^ci«a 

TrfS  3?elfen,  6 Sörner  i«engewür^ 

afl^  geftoßcn  nnb  gut  burdbgefiebt,  14  SeEa  eübra  fein 
gei^itten,  Saft  unb  Scbal?  uon  1 6itro„e  unb  IZ 
1 ^yomewn^e  unb  170  ©ramm  füge  aa?onbeln,  bie  ^uZ- 

©an^’^fifnff  gerieben  würben.  Sa§ 

©on^e  oegivjgt  man  mit  etrna»  mebr  qI§  Siter  füfen 

u Werben  4 ©ier 

. ”"^28  5)eEa  ^uder  recht  flaumig  abgetrkben 

unb  mit  bein  llcbngen  wieber  tüchtig  bnrd;gerübrt  Rnlcüt 
fommt  ber  ^djnee  oon  ben  15  ©iwein  baut.  Sic  Sorte 
JlJjji..’”  ^ ..®J’^'”9tormen  gebaden,  9?acbbcm  beibe  Sbeile 
Zr  mit!  älEarmelabe  beftri^en 

chler“t:Ä;LX«?'  5»-  ."ii 

486.  Uris-ftnrte. 

^fo^t , bann  treibe  man  1 Söffe!  ©angfett,  21  Sefa  Ruder 
rZ  f “Z  ^ ßitrone,  1 aiEeffcrfpiüe  Slütb' 

SZ’  Se' V Pfennig) 

j^oniUe  /j  v^tiinbe  gut  untcretnonber,  rühre  bann  ben  9ieiÄ 
^tnein,  jebo^  fo,  baß  er  gon^  bleibt,  bajn  Don  8 ©ieri'i 

^^nee  nnb  bte  Sotter,  hierauf  fchniiere  man  2 Sortenformen 
gut  auy,  beftreue  fte  mit  Semmelbröfeln,  bade  eg  V„  Stunbe 
mae  bie  eine  ^adfte  ber  Sorte  mit  Dbftmarineiabe  bede 

X nnb“Z-'- 

giiaer  unb  Oer^tere  fie  mit  Db)t. 

d87.  Uiiirtrrij^  Jurte. 

einen  öigeuitteig  wie  folgt:  2>on  8 ©iflar 
Idjlage  man  einen  fe)ten  Schnee,  rühre  nad)  unb  nadi 

,'ioutcv«  3.  ?(ufl. 

12 
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12  Sottev  l;iueiit,  14  ®efa  fein  gefieDtcn 
immer  iiürf)  2 5:eta  3ucfer  ein  2)otter;  Oefc^miere  einen 
23o3en  ^apkx  mit  Tafelöl  ober  gelten,  (ege  _e-3  auf  ein 
33ard)e§0(ed},  fd)mieve  biefe  ÜKaffa  barmif,  (affe  felOe^  beim 
gelinben  gener  me()r  trocfnen  o(§  bacfen,  entferne  e5  fobann 
Uüin  93(ec(),  fc^miere  bann  ein  jineite^ä  (fjapier  mit  (JafeUU 
ober  gelten,  ftiirje  ben  gebacfenen  ®i>ocuitteig  barauf ; bann 
ne()me  man  2 runbe  tortengroße  gönnen  unb  fc^neibe  bamit 
2 g(ei(^e  33(ätter  ()inau^3;  bie  ?(bfö((e  jerfc^neibe  man  in 
fd)öne  oieredige  $tüdd)en,  t^ede  biefetben  in  3 (j:()ei(e,  färbe 
einen  rot()  mit  ^üfermeßfaft,  ben  ^loeiten  mit  (i()OCo(abe  unb 
ben  britteu  (affe  man  gelb,  mifdje  a((e  biefe  3 2()ei(e 
gut  in  einem  (EafferoUe  5jifammen,  ne()me  _ für  10  geller 
(8  Pfennig)  loeißen  '^unfd),  gieße  i()ii  auf  ben  gemifc^ten 
S5i§cuitteig,  fd)ütt(e  e^3  gut  bnrc^einanber,  (ege  einen  %t}ed 
biefer  (Blätter  auf  einen  Sortenteder,  fd^ic^te  bie  gemifc^ten 
(Jtieile  ega(  borouf,  briide  e§  feft  äiifammen  nnb  (ege  bann 
ben  2.  2()ei(  oben  barauf.  9:iZan  mac^e  fd)(ieß(ic^  eine  ©(afiir 
bariiber.  (8ief)e  im  fh'egifter  ba§  (Bort  „@(afur".i 


488.  5üt^er-S0rtr. 

8 '2)e(a  (Butter  nierben  gut  obgetrieben,  10  (J)e(a 
feiner  3uder,  10  ro^e  ©ibotter  loerben  einzeln  (jineiin 
gerü()rt,  8 (i)efa  grob  geftoßene  §afetnüffe,  au'3  10  ©inieiß 
©c^nee,  5 S)eta  9Ke()(,  8 2)efa  (£acao.  Sie«  finb  bie 
gngrebien5en,  bie  ju  biefer  (Jorte  oeriuenbet  merben;  nad)= 
bem  biefelbe  gebaden  unb  fa(t  gemorben  ift,  loirb  fie  mit 
einem  fi^arfen  'KZeffer  biirc^fc^nitten  unb  mit  auf  nad)- 
fte()enbe  (föeife  5ubereitetem  dreme  gefüdt.  giide:  (Dian 
läßt  12  ®efa  fpinnen,  gießt  benfelben  in  au-:’ 

7 (Jimeiß  5ubereitetem  feften  ©c^nee,  unb  gibt  8 'Defa 
grob  geftoßene  §nfe(nüffe  unb  3 ü)eta  serftofienen 
dacao  bajn. 


489.  Sflub-iTortf. 

14  ®efa  Dlinbfc^malä  loirb  »/,.  ©tunbe  rec^t  ftauniig 
uerru()rt,  bann  f^lägt  man  ncd)  unb  mied  - '4'icr 

I 


|/ 

|) 
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nnb  2 (Dotter  barauf,  gibt  7 ®efa  abgejogene  nnb  fein 
geftoßene  OJianbeln,  nebft  ebenfooiel  3uder  unb  dein  ge^ 
dadter  6itronenfd)a(e.  3u(eßt  merben  16  (Defa  fein  gefiebte? 
9)?ed(  bamit  oerinifcdt.  (Bon  biefem  (leig  loirb  nun  bie 
§ä(fte  ouf  eine  (ßfatte  g(eid)  uertdeilt,  bann  (SingefotteneÄ 
barauf  geftridjen  nnb  mit  bem  übrigen  (Deig  bebedt.  Oben 
tüh-b_berfc(be  mit  abgefcdlogenen  ß'iern  beftrieden,  mit  fein 
geftoßenem  3uder  beftreut,  ein  OJeifeden  det'unigemocdt  unb 
in  einem  obgetüdlten  Cfen  (angfani  gebaden.  (Bädrenb 
biefer  3^i(  loirb  Oon  3 biv  4 Söffeln  fedr  fein  geftoßenem 
3uder  unb  einem  ©iioeiß  re^t  fefter  ©cdnee  gef^(agen. 
^ommt  nun  bie  (Dorte  ou»  bem  Ofen,  fo  loerben  bamit 
deine  (ß(äßcden  boranf  gemaedt,  biefe  mit  in  bünne  ©tift^ 
eden  gefednittenen  (ßiftajien  beftedt  unb  (angfom  im  Ofen 
getrodnet. 


490.  Statdflbcfr-(?0rte. 

ein  (Blätterteig,  1 ©eibe(  (%  Siter)  ©tacdelbeeren, 
6 gebrüdte  9)?anbe(n  loerben  in  ‘/a  ©eibe(  ('/g  Siter) 
guten  SSein  gebünftet,  38  ®efa  3uder  ein  loenig 
gerüdrt,  foba(b_  e»  fall  ift,  gebe  mon  noed  ein  loenig 
3ibeben  unb  geftiftelte  SWanbe(n  diuein  unb  maede  borüber 
ein  ©itter. 


491.  Snlj-Jortf. 

Sn  '/a  Äilo  gefponnenen  3uder  loirb  ^ilo  gebrüdte 
fein  gedadte  9J?anbeIn,  4 eingelegte  O^üffe,  bie  fo  dein  loie 
3.  (8.  ^:>irfelörner  gef^nitten  loerben,  ebenfo  7 (Defa  ßäbra, 
7 2)efa  OuittenläS,  oon  2 Simonen  fein  gedadte  ©djole 
dineingerüdrt,  dierauf  ein  (lortenteder  mit  Oblaten  belegt, 
bie  9J?affa  fingerdoed  barauf  gebrüdt,  bie  (Dorte  fedön  oii^« 
gegli^en,  mit  feinem  (Banillejuder  beftreut  unb  naed  (Bc» 
lieben  mit  deinen  fRo*5^en,  Obft  :c.  aufgepiißt.  (Diefe  (Dortc, 
bie  niedt  loarm  serfAnitten  loerben  barf,  mirb  meiften«  uim 
(Beine  gegeben. 

1-2^ 
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492. 

18  $efii  04innlg,  18  ®efü  äl(ch(, 

3 M\nt  @ier  Don  1 ßittone  bie  0^ale,  ctiua§  (Eitroncit= 
iaft  bittere  «manbel,  5Banine,  ein  wenig  ober  Siqnenv 

werben  1 ©tunbe  nntereinanber  gerührt,  in  2 ^^-ormen  gc'- 
baden  nnb  mit  (Singeiottenem  bejdimiert. 

403.  5d|warje  Sörte. 

14  ®efa  5D?el)l  14®efa  5ÖJanbeln  mit  ©c^alc,  14  Sefa 
SiSeuit,  14  ®efa  fc^warser  Bnder,  14  S)e!a  Siitter,  pimmt 
«Reifen  4 ®otter,  alleä  ba§  an]  einem  Ibrett  gefnetet  nnö 
wie  jebe  mibere  STorte  jubereitet.  Sn  ben  ©ittern  Wirb 
©ig  gelegt. 


494.  Sorte  oljue  €icr. 

treibe  21  2)efa  Siitter  flaumig  ab,  riil)re  I)inein  14  Seta 
»tanbeln,  21  Sefa  9KeI)l,  14  S)efa  ^uder,  ein  wenig  tii; 
tronenfcbale,  5BaniIle,  ein  wenig  ©alj,  gebe  ben  3:eig  anr--> 
9hibelbrett,  mad}e  3 93lätter,  beftreic^e  fie  mit  SSaiwr, 
beftreue  fie  bid^t  mit 
gefottenem. 

495.  Sorte  jnm  ßaflfee. 

50  ®efa  geriebene  9)tanbeln  werben  mit  40  ®cfu 
«luder  nermengt,  ©c^ale  nnb  ©aft  non  Va  Simonie  wie 
aiicb  öon  V„  ^omeronje.  SSon  2 geller  3immt  bie  ^alrte, 
2 geftonene 'Steifen,  ein  ©täubd)en  S3Iütt)e,  14  rof)e  ©ler^ 
botter,  biefe  muB  mon  30  «öiinuten  gut  Oerrül)ven.  ^iilent 
fommt  ber  fefte  ©d^nee  uon  10  ©iweiB.  10  2)efa 
wirb  in  ben  ©d)nee  gegeben,  fobann  wirb  alle§  lofeburffl» 
einanber  gerührt  iinb  wie  jebe  anbere  Sorte  gebaden. 

496.  Sramikinljuer  Sorte. 

24  Sefa  S3utter  wirb  mit  9 S)efo  .1”'^ 

etwas  5ßaniIIe  gut  abgetrieben,  28  S)efa  «Dtet)l  eingemifdit 
nnb  auf  bem  Srett  gut  obgearbeitet.  Siefe  93taffa  wire 
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gettjeilt  nnb  biefe  Stjeile  Werben  jn  f(^öii  runben 
flattern  gewolft  nnb  ouf  bem  «ledi  blaBaelb  aebaden 
;_^tnb  fie  gut  nbgefnblt,  fo  werben  fie  erft  Dom  58Iedj  uor' 
lid^ig  a%lö)t.  7 ®efa  3nder,  9 Sefa  9JJ«,Sabe  nnb 

sIr  ^on  2 eiflor  werben  51t  ©c^anin  gerührt  nnb 

0 bei  Slatter  mit  biefem  ©djanm  beftriefien,  iibereinoiiber 
gelegt,  baS  4.  oberfte  I8Iatt  wirb  gepudert  Rn  bewerten 
m.  boB  b.efe  Sorte  4-6  Sage  Sor  ©ebra?d  gerne  S 

SerS'  längeres  ©teOeii  immer  fd^niai 

497.  IPfilfiijc  Itugtortf. 

•^nder^wi?b  ««^r  Simonie  abgeriebenev 

geftoBenen  2Ronbetn  Lwn^25  Seta 

1 alidjer  «^ifje  hinein,  bann  Slanille  nac^  Selieben,  V.  ©eibet 

Juitm  I ^efa  ge)toBenen  3wiebad,  treibe  alleS  vifammen 

lobolb  eS  getrieben  ift,  rühre  man  üor 
'25^nee  longfom  Ijinein,  laffe  bo»  ©anie  in  eiiier 
mit  ÄC^malä  aiiSge)c^mierten  nnb  mit  3uder  beftreiiten 
,)'Oim  longjam  baden.  ®enn  bie  Sorte  gebaden  ift  wirb 
fte  mit  3uder,  SSanitle^Sis  beftric^en,  mit  V2  ober  v/  DZun- 

geÄne?°" 

498.  UJalfrijc  llurjtortc  (anbere  9Irt). 
li  «nb  mit  5 gibotter 

} getrieben,  snIeBt  wirb  fefter  ©cfinee  oon  ben 

499.  Uirtii-Sorte. 


'TOp-  geröftete  ©emmelbröfeln  werben  mit 

^ein  obgeto)cBt,  8 Sotter  mit  14  Seta  Ruder  obaetriebeir 
oiiIeBt  Werben  bajit  genommen  5 giflar,  welche  31t  ©c^nee 
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ücicfilaacn  iucrben.  ©obalb  bie  %oxk  gebadcn  luerbeit, 
mit  eil?  lücnigSBein  eilt  'wenig 

Ruefer  alle§  ba»  geftojien,  nermengt  uitb  biejc  5Dh|d^ung  itbei 
bie  Srörle  gegoffen.  Sn  biciein  ^uf|anbc  tonn  fic  einige 
Jage  fte^cn,  nnc^  iann  bie  Jorte  gefutU  inerbcn. 

500.  3iinmt-S:tirte. 

8 J)otter,  14  ®ela  geriebene  3)?onbcln,  2 ®efa 
Riiiimt,  enft  unb  Schale  von  1 Gitrone,  ^uder  jomel 
bi§  Qtle§  iüü  genug  ift,  luirb  1 2tunbe  gerujrt  ^cf)nec 
t^cn  4 Gifiar  boju  gegeben  unb  ba§  @an5e  gebaacn. 


501.  3uikfr-'3rflrtf. 

28  Jefa  ^iicter  luirb  ouf  ber  glatte  in  luenig  ^Baffer 
aiiraelöit,  28  ®efa  geriebene  9)ianbeln  luerben  getroetnet, 
aücl  ba§  mit  6 J)otter,  2 gansen  Giern,  einiomeid)ale 

1 Stunbe  gerührt. 

502.  3mifbail{-(J:orle. 

14  ®eta  ©utter  luirb  mit  14  J)eto  ^]ncfcr,  4 Otter 
abgetrieben,  bann  gebe  man  hinein  14  ®efa  geji^ätte  unb 
geriebene  »ianbetn,  bann  14  ®efa  geftofeenen  ^tmebacf,  um 

2 Sbeller  (2  $f.)  Aimmt,  Steifen,  Skugeioiirj  unb  Simonie- 
idiale;  barouö  mac^e  man  bie  Jorte  unb  laffe  fie  baden, 
gebe  GingeiotteneS,  uon  4 GiiuciB  Greine  unb  10  A.efa 
,^^ucter  Ijinein,  rü^re  al(e§  ba§  untereinanbcr  unb  ueröicre 

bamit  bie  Jorte. 

i 

[ 

\ 

503.  3mifbaik-(J:ortf  (anberc  ?(rt). 

35  J)efa  3wdcr  luerben  mit  25  J)efa  fein  geftoBcncm 
•^luiebad  gut  uermengt,  14  rot)c  Jotter  loerben  bamit  ucr- 
riibrt  unb  20  ®efa  gebrühte  gemo^lene  SWonbetn,  @cl)ale 
uub  £aft  uon  einer  Simonie,  2 §eller  (2  ^f.)  geftebter 
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5unmt,  8 gcftojscne  9?elfen,  allc>5  ba§  luirb  •/.  ©tunbe 
gut  gcrubrt  unb  cm  feftcr  gc^nce  uon  10  Gimeiü  gefcblogeit 

|c6aim. Sfm«,  IXgL 


XII.  ^ndicrei. 

Ö04.  I3flrriff5.*) 

Sn  einer  «Äc^üffcl  luerbeu  1 Hifo  ilVelil,  14  Jefa 

3«der,  ctiuae  ©alj,  ctiua‘3  9)^ecat,  2 bittere  äD^anbcln 

mn  gejodte  Gitronenfdiafe  um  8 §cfler  (7  5ßf.)  f^efe 

m ‘ Jüuiucmmen  SBoffer,  Stüdc^cn 
Äl“  ' /ir  / “»Seinodit.  (sobalb  oI(e§  ba§  niifge- 
gangen  (Slufge^ien  )ie|e  9{egifter),  luirb  ber  Jeig  nidit  ut 

LnZ'  feft  mit  lauluarmen  Ihfia  gd 

fobann  jugebrudt.  älian 

, Mrf  « r f,  ® o "l'"  ““I^efien.  G§  luerben  bann  bauon 
l \ Jö^icbcn  2 ober  3 Jöarc^ef  ^ geflochten,  nnterftc  Sage 

4 ober  y„  ^i^tnnbe  aufgehen,  bonn  luirb  iebc§  iSardbed 
unseln  auf  einem  Sied)  bcfd)micrt,  mit  ctiual  aiJobn  beftreut 

1 Stnnbe  bädt  unb 

Hhone  garbc  erhalt. 

505.  öiiriljfB  (onbere  91rt). 

Cn*,-  ( .^w'iPwechcnb  ber  gciuünfchtcn  GJrö§c 

toutcUuci5cnmchl,  rühre  in  baäfelbc  6efe*^)  (@crm  löörme) 
gebe  bü3n  luarmcS  äSaffer  unb  ma^e  baramS  einen  Jeio' 
bei  nicht  anflebt,  ftelle  ihn  bann  uerbedt  an  einen  luarmen 
^)t  er  jü  onfgegongen,  bag  er  boppelt  groj}  gciuorbe.ii 
c^l^s>  ei  luai  )o  luirb  bann  ber  Jeig  in  2 §älf(en  getlicilt 
uon  jeber  bcr)elbcn  3 grÖBcre  nnb  3 Heinere  Z^)dk  gemacht. 


*)  Siebe^  iHcgifter. 

■*;  'incjjbcfe  ipirb  3111’cv  mit  (amvaniicm  '2i'affer  niifncU’ft. 
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iebe»  lüirb  mit  bet  §aitb  burc^gefnetet  uub  bann  mit  beibeu 
.f-tänben  ju  einer  langen  Strähne  gerollt,  bie_  brei  gröBcten 
neben  einanbet  gelegt  nnb  mie  ein  3’^Pi  _get^od)ten,  bann 
mit  ben  3 fteineren  ebenjo  i)erfa()ren,  bieje  geftod^ten  anr 
ben  größeren  beiben  ©nbeii  jibgebiiurt. 

(Sf)e  l'ie  in  ben  Dfen  fommen,  merben  fie  mit  meißem  y.Uol)n 
bei’treut. 

508.  ßax^tB  für  l^odijciti’it  unb  Öefdjiu'tbimsömalil. 

1)aui  net)me  man  gemö^nlid)  2V2  tito  feine»  iOiebt 
8 Defa  öefe,  28  S)efa  Bnder,  10  (Sibotter,  non  einer 
monie  bie  ®d)ate  fein  get)adt,  5 bittere  üJtanbetn,  ein  n^nig 
iöüitbe,  ®alä,  14  Defa  gut  geftaubte  unb  gemafjenc 
(5iiitan=9fofinen,  fobann  mitb  am  iSrett*;  ein  fdjöner  4.eig 
gearbeitet,  ben  man  5iigebedt  mit  einem  reinen  Dud)e  folange 
Oll  einem  Ionen  Drte  ftel)en  läßt,  bu3  er  gegongen  t)t, 
fted^te  bann  ein  fd)öne§  S5ard)e»  baroud',  laffe  e»  ubcr= 
mal§  geben,  mai^e  bann  non  gebrüt)ten  fü^en  DJtanbcln 
Stifte,  fd)mierc  ba§  SBard)es  mit  sertlopftem  ßi,  betreue 
ec'  mit  ben  9}?anbelit  unb  laffe  e§  in  einer  9iöl)re  eine 

gtnnbe  baden. 

507.  ;Xiiis-ißaiiicrei. 

0 Defa  93ntter  merben  mit  7 Defa  ßwder  gut  abge= 
trieben,  1 roI)e§  (£i,  1 ro^e§  (Sibotter,  ca.  für  1 §eUer 
(1  «f.)  fein  geftoßener  "Jlniä,  bie  Sd)oIe  non  % tSitrone, 
1 «rife  @alä  unb  jiileßt  14  Defa  feinet  9JfebI  merben 
ebenfall»  baniit  abgetrieben.  ?lu»  biefer  91Joffa  'o^^en 
Srebeln  in  beliebiger  g-orin  gemacf)t  unb  aut  ein  oled) 
gegeben,  nad)bem  mau  5unor  bo3  Sied)  mit  fßopiet  bekgt 
unb  ba»  Rapier  mit  rof)et  Sutter  befcbmiert 
Sreßeln  merben  mit  robem  @i  beftridjen,  mit  serljadteu 
SOfanbeln  beftreut  unb  nid)t  5U  beiji  gebacfen.  5ücon  faiiti 
biefelben  511m  Dl)ee  fetniren. 

508.  Öiircit|jrabfn. 

« 

21  Defa  fein  gefc^nittene  'lllonbeln,  14  Defa  -'^ndei' 
ein  Stüd^en  Sntter  merben  in  ein  fReinbt  gegeben  une- 
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fo  lange  auf  ÄoI)Ien  gerührt,  bis  ber  Deig  beifammenbält' 
bann  mirb  ein  menig  jerftoffene  Sutter  in  bie  gönn  gegeben 
in  biefe  bet  Deig  nnb  mit  befchmerteni  Söffe!  au§einanber= 
gebriidt;  bonn  mirb  mit  einem  lüleffer  unterfucf)t,  ob  e* 
überall  loder  ift.  Die  Sutter  mirb  bann  obgefAöpft  unb 
<tit  menig  ftefien  gelaffen,  bi^3  cs  falt  ift,  fonft  mürbe  e?’ 
oufommenfallen. 

509.  ömimmoUfprife. 

Vs  tilo  frifdje  Sutter  mirb  mit  8 (Sibottern  gut  aU 
getrieben,  2 Defa  füße  fein  geftoßene  aÄonbeln,  fein  ge^ 
icßnittene  ©chole  Don  einer  Simonie,  14  Defa  fein  gefiebter 
3uder  merben  redjt  flaumig  abgetrieben,  non  4 (jiflar 
<eiroei§)  ein  fefter  Schnee  gemacht,  in  alles  baS  Sorongc= 
Tnhrte  gerührt,  7 Defci  fein  geftoßeneS  SiScnit  langfam 
hineingerührt,  1 f^orm  mitSutter  anSgefihmiert,  mit  Semmel^ 
bröfel  auSgeftrent  unb  1 Stnnbe  in  Dunft  gefod)t.  Dann 
mirb  ein  (ihaubean  gemad)t. 

ölO.  jSifihofbrüb. 

14  Defa  gefiebter  3«cfer.  5 (Sibotter  luerben  1 Stnnbc 
mit  14  Defa  9.1?ehl,  ein  SiSchen  Simoniefd)nle  gerührt, 
bann  gebe  man  einen  fefteu  Schnee  oon  5 ßiflar  hinein' 
rühre  ihn  leicht  barunter,  gebe  14  Defo  getrodnete,  gcflaubte 
unb  gemafchene  ^ibebeii  unb  audh  12  Defa  gebrühte  S!Kan= 
belli  unb  bann  erft  ben  Sd)iiee  hinein.  9Jion  beftreiche  bie 
gorm  mit  Del  ober  mit  Sd)niatä,  beftreue  fie  mit  a\'ehl 
unb  laffe  eS  longfam  baden.  Donn  laffe  mon  cS  falt 
merben  unb  fdjneibe  Scheiben  (ij?ritfd)en)  barauS. 

511.  iBIsnnte. 

^ XHiiS  SiSeuitteig,  melcher  gebnden  ift,  merben  3mei 
j^inger  breite  unb  fponnenlange  bunne  Streifen  gefchnitten, 
felbe,  JoIonge  fie  noch  1««  finb,  onf  baS  Sogenblech  gelegt 
unb  folange  baranf  gelaffen,  bis  fie  fteif  finb. 
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512.  Öi5niit-ßü0fii. 

iÖ?an  treibe  2 @iev,  10  Sottev  imb  nod)  2 @ier, 
28  ®efa  für  (3  §etler  (5  $f.)  Bemmet 

ein,  laffe  e§  baden  iinb  gebe  (i^ocolabe  nnb  @tngefottene§ 

bariiber. 

513.  öisnüttftg. 

Soniel  bie  (Ster  tniegeu,  l'ouiel  ®efa  ^uder  imb  eben= 
foüiel  3)Jef)l,  ein  wenig  Gitronenft^ate,  an§  bent  SBeißen 

biejer  (Sier  wirb  ©ti^nee  gemocht,  nnb  fobotb  bav  erftere 

genug  gerührt  i)t,  wirb  ber  ©t^nee  ^ineingegeben.  ®ann 
wirb  e§  auf  f^apier,  welche^  ben  S3oben  be§  «(ec^§  bebedt, 
gebnden  nnb  mit  Sntter  beftridjen. 

514.  öitterf  4Jlagr0iifu. 

7 ®efa  1 ©iwei§,  4 Deta  9)Janbetn,  4 S)efa 

19tc()I,  7a  2)eiEa  bittere  SOcanbeln,  ®efa  füge  älJanbeln, 
alle»  ba§  wirb  än)'ammengerüt)rt,  ginge  bie  'Staffn  in  bie 
Sreite,  fo  wirb  ein  wenig  Stellt  5itgegeben,  wo  nid^t,  jo  ein 
wenig  ^i^itder  nnb  ta|fe  iljii  baden. 

515.  örnbkoi^. 

(ijur  6 'l^ctK’nen.) 

St'an  treibt  8 ro^e  5)otter  mit  12  ®eta  geftoBenen 
.3«der  fein  ab,  riif)rt  G S)efa  feinet,  ge[to|ene§,  biird)= 
ge)iebte§  ^ansbrob,  für  2 §e(ler  (2  ^,]ßf.)  geflogenen  3ü”wt, 
4 geftofjene  (äewnrsnelfen,  oon  V-2  Simonie  bie  fein  get)adte 
©^ale,  ein  fleine»  ®lä§(^en  9tnm,  oon  8 (Siweiß  ^5^nee, 
formiert  eine  f^^rm  mit  ©(^mol5,  beftreut  e»  mit  ©emmel» 
bröfel,  gibt  bie  Staffa  t)inein  nnb  bodt  e»  fdjön  golbgelb 
in  ber  'jiö^re.  ,^n  biefer  ©peife  !ann  man  §imbeerguB 
feroiren. 

516.  örobkolatfiticii. 

14  ®efa  geriebene  'SJanbeln  mit  ber  ©c^ale,  14  ®ela 
gcftof5cncv  ®rob,  14  Setn  1 (Si-  4 bi»  5 Söffe! 
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a'3ein,  cm  wenig  ^immt,  9?elfcn,  üöüitt),  Ingwer,  allc§  ba^ 
wirb  nntercinanber  gerüf)rt,  Oblaten  werben  folatfc^enformig 
gcfdjnitten,  bormif  bie  S?affa  gegeben  nnb  obenauf  ©^nee 
oon  4 Giweiß  oermengt  mit  3 ®cfa  3uder,  ber  an  einer 
Gitronc  abgerieben  wirb.  5)a^  ©anje  wirb  auf  einem  Sie* 
gebaden. 

517.  öutterbre^eln. 

'31n§  28  2)efa  Sutter,  28  ®efa  SJefil,  welche  gut  ab- 
getrieben werben,  bajn  12  ®efo  ^uder,  eine  Gitronenfd)ale. 
7 Sefa  gebrüf)te  nnb  geflogene  9J?anbetn,  3 3>otter,  ein 
wenig  ©alj  wirb  ein  guter  Steig  gemad^t  nnb  auggewalft, 
barau»  Sre^elformen  gemad^r,  biefe  mit  (Si  bcftric^en,  mit 
Shinbcln  beftrent,  in  ein  nu§gefdimierte»  Sfcdi  ocoeben  nnb 
langfam  gebaden. 


518.  öuttertfig-lSolatritifn. 

51üäu  oor  eitlem  28  ®eta  SJel)(,  28  ®efa  Sutter. 
bie  Sutter  wirb  mit  7 SDefa  oon  bem  SJet)l  getnetet,  bai 
anbere  tf)eile  man  in  jmei  Streife,  in  einen’ gebe  man  2 
Söffet  §efe,  2 ®otter,  Simoniefc^atc,  ©al^  nnb  Sfil^,  wie 
auf  cin‘'n^ßngetl)upf,  treibe  alleä  ba§  gut  burd),  walfc  e§ 
au»,  ebenfo  auc^  bie  Sutter  unb  blattte  e§  bann,  macbe 
^olatfc^eii,  f)üttc  fie  mit  (Singefottenem,  beftreiebe  fic  unb 
beftreue  fie  mit  SZanbetn,  ba§  anbere  SZeljt  bcuütu  man 
jum  Unterftreuen. 

519.  (Cafc-Örrljfln. 

18  Seta  frifd^e  Suttcr  wirb  gut  abgetrieben,  buiu 
fommt  26  S)efa  S?ef)t,  5 ®efa  geftogener  fio 

©c^mcttenlöffet  ©c^metten,  für  2 h (2  ^:ßf.)  i^efe,  eine 
^rife  ©alj,  alte»  ba»  wirb  auf  bem  9?ubelbrett 'gut  oer- 
arbeitet, bernad)  formt  mon  fleiue  Sre^etn  barou§,  beftreid)t 
fie  mit  einem  (Si,  täßt  fie  V„  ©tunbe  gnfjren,  beftrent  fie 
mit  grob  geftofeenen  SZanbeln,  bödt  fie  gotbgetb  unb  be- 
ftrent fie,  fobaib  man  fie  aii§  ber  fRöf)re  genommen,  mit 
gutem  Sanillejnder. 


4 
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520.  CflrMnalkfii^fl. 

17  jDefa  feilt  gefiebter  3 gan5e  6ier,  etiuaö 

iöanUie  Juetben  eine  ©tunbe  lang  ^ufammengerüf)rt  nnb 
5u(e^t  ein  üotte§  @eibe(  (V3  Siter)  3J?ef)I  re^t  bapnter 
gerüf)rt,  man  mai^e  baranS  fleine  ^üd)el,  gebe  fie  in  ein 
mit  S^mnls  nnb  9}?et)t  beftrid)cne?' JBtec^,  gebe  auf  bie 
ilnc^ei  gefcf)nittene  Gitronabe  nnb  iaffe  fie  fnf)(  baden. 

521.  Cigarri'n. 

14  Sela  ®i§cnitbröfel,  14  Sela  9)let)l 

nnb  3™*«t  merben  mit  @iern  511  einem  mittelfeften  Seig 
gearbeitet,  SSürftl  formirt,  biefe  mit  @i  beftridjen  nnb  mit 
3nder  nnb  3*n^>ttt  beftrent. 

522.  (Eljar0lab£-ilta8r0iien. 

12  Sela  füge  SDlanbeln,  21  Sela  Sdinee 

von  2 (Sillav,  2 Safet  (5f)ocolabe,  obenauf  mit  '/^  9Jlanbci 
belegt,  merben  bei  gelinbem  f^eimr  gebaden. 

523.  Hotterbfidtm't. 

(3unt  Kaffee  ober  Sb«e.) 

Va  Silo  Sutter  treiben,  V2  ^'ilo  3^^^'-''  *4 
lOlanbeln,  12  gelochte  bnrc^paffirte  Sotter,  2 ganje  Ster, 
3 rol)e  Sotter,  ’/s  S91ntl),  (iitronenf^ole,  4 ©eibet 
(IV;,  Siter)  'J01et)l,  ©al^  merben  gut  abgetrieben,  bann  nad) 
^Belieben  geformt,  mit  (5i,  23{anbeln  nnb  3u^^t'  beftrent, 
in  ein  mit  9Jlel)t  beftrente»  Sied)  gegeben  nnb  gelb  ge- 
baden. 

524.  JUragant-  (0ber  Sntgant-)  ®eis. 

28  Sela  ^|^  Sela  gemeid)ten,  bnrd) 

Seinmanb  gefeiljten  Sragant  nnb  1 @imei§  gut  gerührt. 
?ln§  biefer  ®la|fa  merben  oerfc^iebene  f^ignren  oerfertigt. 
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525.  (girrlnldjel. 

/o  Äilo  ^ntter  mirb  gut  abgetrieben,  V„  Silo  fein 
geitoßener  3^er,  8 gelochte  Sibotter  merben  paffirt  bieö^ 
^^rob^'^  Se&rnpten  nnb  geftoßenen  fiipen  »lanbeln, 

Ädiate  von  1 ßttrone,  um  co.  6 h.  (5  93f.)  91nm  einer  Ü?rife 
SSlt  Q ’ fTf  ^ 9)?anbeln  gut  vcl 

Sä.?,  »««»  iobann  bie 

SmpS  ä fc^neibet  mit  lleinen 

etroa§  .Wonbelol  bef^miert  ober  mit  3.)t'anbeln  beftridien 
auf  baSfelbe  merkn  bie  ©ierlndjel  gelegt,  boefi  fo  bon  fie 

beftrent  fie  mit  gepadten  ilanbeln  nnb  badt  fie  fifiön  bei’ 

moptgem  geuer.  Senn  man  fie  Von  ber  fBfanne  nimmt 

J«niffeäiider.  Siefe  Süc^el  finb  erft 
gut,  menn  fte  einige  Soge  alt  finb.  ^ 

526.  (Kiiglifdj  f)leuje. 

tVm  ^ ©ibotter  merben  mit  21  Sela 

fein  gefto§enem  nnb  geflehtem  3uder  gut  abgetrieben  fo= 

bann  merben  21  Sela  füße  fölanbeln  g^brüpt  nnb  geri’eb  n 

bm  ©Äale  von  1 ßitrone,  um  ca.  6 h.  (5  93fO  fein  geftonene 

9?g^iien,  nnb  bo§  @an-;e  eine  meitere  V* 
'Sstnnbe  gut  getrieben.  21u§  6 ßhveiß  mirb  fefter  ©ebnee 

beT SS'ffi’?  l ^nbernieljl  langfom  mit 

man  el  bei  linbem 

MSbÄrbl!''“  *“ 

527.  (Englifdfer  3tvtelmdi. 

mer^f  ??  s \ ungefdjdlte  3)?anbeln  unb  1 ßi, 

mciben  gut  burcbgeorbeitet,  mit  ßi  beftric^en  nnb  gebaden! 
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5-28.  (Eiialifitifr  e^ljcfluiiljfu. 

(5üv  ö ^erfonen-) 

28  ®efa  3urfer  mit  10  ro^en  (Sibottevu,  14  Defa  ge= 
ricbcnc  (Stjocolobc,  14  ©uttcuicii,  28  ®cfci  jcrlciffcnt 
iSiittei-  (bie  ü6erfut)U  röffelmeiie  susegeOen  mirb)  merbeu 
aut  aerübit.  3ule^t  tömmt  bec  ^c^iiee  uoii  bm  10  ßi» 
meiu  boju,  lutb  smar  mirb  ber  Schnee  mit  28  ®eta 
langinm  ^iueinüerrü^rt.  ®a§  ®au5e  mirb  mie  bie  früi)ereit 

jtt)eefu^eu  gebacten. 

529.  /ttmilienkiiJfrl. 

(3um  Übee.) 

5 ®etü  geröftete,  geriebene  ÄönigSnüiie  merbeu  mit 
10  2)efa  5öutter,  5 'Dein  3ucfer,  13  S)eta  9.nef)i  auf  bem 
l)iubc(brett  51t  einem  2:eig  ongefuetet,  bann  ma^t  man 
«eine  tipfein  barou§,  mie  gignr  seigt,  bann  merbeu  iie 
anf^  Slecb  gelegt  unb  fetjr  blaß  gebacten.  ü)tan  beltreut 
fie  nod)  marin  unb  ftart  mit  i8ani0e5ucfer. 

530.  /raniäriri^er  ;ftlttubelkui^en. 

18  Xefa  3ucEer,  18  $eta  gebriit)te  fOtanbeln  unb  4 
täiflar  merbeu  geftoßen,  bann  mit  10  lottern,  etmai? 
moniefcboteu  eine  ©tunbe  sufammeu  üerrüf)rt ; aule^t  rut)re 
mau  einen  feften  ©cpnee  non  3 @if(ar  lei^t  baruuter,  gebe 
e§  bann  in  ein  Safferotle,  beftreicbe  fetbe^S  mit  ©c^mal^, 
beftreue  e§  mit  ©emmelbröfeln  unb  laffe  ben  tncßen  in 
SDunft  focpcn. 

531.  4Frttttjc|irrflf  Stängeln. 

16  Setü  9)JeI)I  mirb  mit  13  ®eta  93utter  oufä  9JubcI^ 
brett  abgetrieben,  ba^u  6 getod)te  burcppa))irte  ©ibottei, 
3 rof)e  :?otter,  13  ®eta  3uefer  gegeben,  etma§  Simonie' 
qefcfimact  beigefügt,  ein  menig  ©alj,  atle§  ba§  »mb  5u 
einem  ^eig,  mie  gig.  a seigt,  gearbeitet,  mit 
(ji  befct)miert.  Sie  ©tangein  beftrent  man  reid)licl)  mi. 
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re^ vermengt  unb  badt  fie 
mßc^em^  " ® Speebäderei 


•532.  ©eniöjinlitlies  Öndunerk. 

o-  3urfer,  9 Sotter  gut  aetrieben  'J'pfi 

^inrnit  a)?epi  nad,  Sebarf,  alle^S  ba§  g?,t  uermenq  ' mS 
g uerjc^iebenen  iüJuftern  formirt,  auf  Siech  qSen  n it 

533.  j^nlbinqiibr. 

sTn'r'riä"”?-"'  !>''  i">»u3  8®eÖ  ■ 

^ann  mciben  fie  ouf  ein  mit  Sutter  befchmierty  Sledi 

534.  l^iiniliurger  S:|jfrlunijfit. 

(5ür  6 'JJerfouen.) 

V..  Stuitbe  gii'i  wrrüjtirbam  Smm't 

535.  Ijörflini^-Stangeln. 

t«-  \ c“  ®d)ale  befreite  öafelnüffe  merbeit 

43iett  mit  ctmav  etcrflar,  ma>?  man  nac^  unb  nac^  hinein* 
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aibt,  gut  abgearbeitet,  bann  anf  einem  mit  ^iicfer  beitanbtcn 
':örett  ouSgemalft  unb  mit  einem  fd}arfen  3)Jeffer,  ba^  in 
3uder  getaud^t  mirb,  fingerlange  nnb  banmenbreite  Stangein 
gefd)nitten,  anf  ein  beftri^eneä  ©Icd)  gelegt  unb  in  ber 
§töt)re  eine§  bereits  abgefeuerten  DfenS  gctrodnet,  mit  9)lar> 
melabe  gefüllt  unb  in  Simonie^Gonferne  getaucht. 

536.  i^0ljc  öubleiiina. 

Soüict  4 ($ier  wiegen,  foüiet  IButter,  foniel  3uder 
unb  foüiel  3Jiet)t  ne^me  man,  treibe  4 ®otter  nnb  3uder 
bayt  unb  rü^re  not^  ein  wenig  Sd^nee  non  4 ßiweig  nnb 
5ulebt  baS  löiel)!  l)inein.  2>ie  iWaffa  wirb  auf  ein  Slecb 
gegeben,  mit  ^irfc^en  ober  23eic^fel  ober  fein  gefd)mttenen 
9(epfeln  belegt  nnb  mit  ein  wenig  3«c^er  beftreiit,  l)ieranr 

gebaden. 

537.  Sngwerkuiljd. 

V„  Ä'ilo  3uder,  8 ®otter,  2 ganje  gier  werben  eine 
Stunbe  burc^gearbeitet,  aüeS  baS  fo  ©urc^gearbeitete  mir 
einer  ßitronenfd)ale,  2 ®efa  V»  Ä'ilo  ü)7et)I  5^^ 

einem  einen  falben  ^cig  gemacht,  biefen  bann 

mit  f^o^wen  auSgef^nitten,  laffe  man  2 Stunben  abrnber. 
nnb  in  einer  f(^wacf)en  9töl)tc  baden. 


538,  fiafeckuibcn. 

({Jiiv  6 ijJerfpnen.) 

15  ®efa  frif(^e  93utter  werben  mit  13  ®efa  3“^^*^^ 
2 ganzen  rot)en  (Siern,  ein  rot)eS  ®otter  20^  9)Zinuten  gut 
abgetrieben,  bann  16  ®eta  9)Zel)l,  6 h (5'*^f.)  geftokene  ^Banille. 
eine  ^rife  Sala.  oon  V2  Simonie  bie  feingel)adte  Sd)ale,  legt 
cS  in  ein  mit  Sutter  ouSgefd^mierteS  5;ortenb(edE),  befd)mtert 
c§  mit  ^erflopftem  @i,  beftreut  e§  mit  grob  geftofeenen 
93Zanbeln  mit  3uder  üermengt,  badt  eS  eine  ÜSiertelftnnbe 
in  einer  warmen  9Zöl)re. 
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539.  ißuubers-fiirdjri. 

»I'  ®cln  fein  gefiebter  3nder,  3 gonje  (Sier  etwas 
-oanitte  werben  1 Stnnbe  rec^t  bnrdbeinanber  gerübrt  lu- 
m barunter  ein  ooIteS  ©eibel  (%  Siter)  l«eM  'leiebt 

?n ^«ouS  «eine  lü^el  gemoebb  bie  man 

lat ^ bara^f^^"'5^n^“^f  gefc^nitteneS  eitro= 

werben  ■ ^ ^ beftricben 

540.  fileiite  ßnikerfi  jnm  ü3e)]ert. 

(5ür  6 Iperfoncn.) 

14  ®efa  Jüge  2)Zanbeln  werben  gebrüht  unb  aerieben 
unb  mit  bem  feften  Sd^nee  oon  2 Siweiü,  14  ^efa  feinem 
_but(|9c|te6(n,  3u*r,  lo  h (8  SBfr  «efEn^ 

^apm  m ffeine  ^^ormen  gegeben  unb  langfam  gebaefen. 

o41.  ßleiiies  Clj0r0labf-i3xulnurrk. 

(b’ür  10  ^erfonen.) 

2.50  ©ramm  3uder,  250  ©ramm  gebrühte  unb  ae= 
riebene  OKanbeln  250  ©ramm  geriebene  Ghotolabe,  115 

^chiteruoT?  ©ramm  3immt  werben  mit  bem 

wert  äubereiwt.® 

542.  fiütljrl. 

sTjn  geliebter  3uder,  3 rotje  ©ier,  um  6 li 

ilH  <5aniUe  wirb  ^ufammen  eine  Stunbe  getrieben 
oule^t^  fommt  y,  «iter  IDZet)!  langfam  hinein  Vrührt ' 
krauö  werben  Heine  runbe  Saibchen  gemacht ; eii?  SoLn 

ein  Siech  gelegt,  mit  ÜlZanbelöl  befchmiert, 

. -Suchet,  tüelcfje  in  fd^öne  ÄoIat)d^en  geformt  tourben, 
biqelben  werben  obenauf  mit  äerflopftem 

OJänbern  mit  jerhadten  ÜJianbeln, 
welche  mit  3uder  oermengt  finb,  beftreut.  3n  bie  iDZittc 

Zi^nuber^  5lot^bu(^,  3.  Slufl. 

lo 
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iebeä  Solaticfeen  fontmen  eingefod)tc  SSei^iel  ober  em 
Lbereg  einamaAteö  0b) t,  bann  toerben  '^elbe  ^«91^  96= 
«runrÄnite.3u<f«  beitaut.  Sicic  Stokt(«eu 

fann  man  jum  ST^ee  geben. 

543.  ßugelljupf. 

12  ®eta  Öutter,  3 Dotter,  3 9*1«/^^^^ 
trieben  V«  Reibet  (V«  Siter)  Schmetten,  3 ®eibel  (1  Siter) 
aKe^t/§efe  unb  ^üdex  laffe  man  gäbren  nnb  baefen. 


544.  jKuscljjwpf  (bi§cuitartig). 

(f5ür  6 ^erfonen.) 

6 rohe  ©ibotter  toerben  mit  12  ®efa  feinem 
gut  abgetrieben,  5 ®efa  ge)d)äüe  geitoßene 
3 Sefa^öutter,  5 ®efa  gereinigte  ©uftanen,  emeJPnie 
0aS,  ebenfooiel  Sfüt^,  ettoaä  SSanine  unb  Simoniegefc|mcKt 
menn  ba§  aüe§  gut  abgetrieben  ift  mad)t  man  oon  6 
toeife  einen  feften  ®d)nee,  ru^rt  it)n  fangfam  unter  bie)e 

9Jtaffa,  ftreic^t  eine  ßugetf)upfrorm 

ftreut  fie  mit  gef)adten  ajlanbetn,  gibt  bie  aJia))a  t)inun 

unb  badt  fie  bei  mäßiger  §iße  langfam. 


545.  Äugcliiupf  (fein). 

26  ®eta  frifAe  Sutter  loirb  in  einer  ©c^üffel  red)t 
flaumig  abgetrieben,  bann  gibt  man_  2 9®^5^ 

3 Dotter  bam,  14  Defa  fein  ge)toßenen 
SSanille,  eine  ijjrife  ©als,  ebenfooiel  SlütJ,  2 .9e^‘^bene 
bittere  fOfanbeln,  oon  einer  falben  Simonie  bie 
©diale,  für  4 h (3  fßf.)  ^efe,  7 Defa  geftoBene  fuße  ^am 
beln  7 Defa  rein  geflanbte  ©ultanen,  Va  feine»  .Jiel)l, 
biefeä  atte§  loirb  mit  guter  lauer  ©d)metten  9«t  abgetrieben, 
man  fd)miert  bie  ^ugell)upfform  mit  ^er  Sutter  au» 
beftreut  fie  gut  mit  geftoßenen  fußen  fDfonbeln,  ^bt  ben 
abgerübrten  Deig  t)inein,  lößt  tl)n  gel)eu  bi§  ber  ^eig  m 
ber  Hälfte  ber  f^orm  ift,  gibt  if)n  in  eine  nic^t  5« 
fRöl)re  unb  läßt  il)n  eine  ©tunbe  langfam  bnrqbacEen, 
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ftürst  i^n  bann  longfam  ouf  eine  ©c^üffel,  beftreut  ibn 
■fo  longe  er  noc^  loorni  ift,  mit  SSanittesuder  unb  bebt  ibn 

Se7'6Tr«®a“if?  3«rt"itteu  batf  er  nur  bom, 


546.  ITailtfl. 

4 lottern  gut 
abgetrieben,  bosu  fommen  12  Defa  3uder,  eine  fBrife  @ali 

Stmonie  bie  feingelfadte  ©cbole,  3 geriebene 

geftoßene  2Äanbeln  unb  6 
Sefa  fu§e  geftiftelte  fKanbeln,  1 tilo  feineg  SKebl,  8 h (5  fBf.) 

SfÜ'  S3ebarf  unb  ganj  juleßt  10  f^fa 

gefebnitteneg  eitronnt. 

Jcan  laßt  ihn  aur  einem  marinen  fßlaß  aufgelien,  formt 

1a CA  oben  einen  @in= 

fcßnitb  fcbmiert  eg  bann  in  ber  9iöbve  ober  im  IBodofen 

eine  ©tunbe.  Söarm  borf  eg  uidbt  aufgefc^nitten  loerben. 

547.  fetpjiger  jßrelu’ln. 

o ^ S3utter  flaumig  getrieben  loivb  mit  *A  Äilo 

3uder  6 Dottern, JDhigcatnuß,  % Äilo  geftoßenen  «Dian* 

^ifo  '0)kbl  oerrübrt,  bie  18re|eln  baraug 

■aSÄf,«.)' Seit 


548.  .4,Hagroneii. 

14  Deta  SJianbelii,  Äilo  3uder  au  Sitronenfcbale 
übgerteben,  ju  14  Defa  föianbelti  nef)me  man  3 @iroein 
Sf  .2 . .®i>oei§  auf  Schnee,  3 Defa  fDZehl,  menn  afg 
4<affahlpet|e  (jomtowig),  entfäüt  bag  fÖfehl,  bafür  aber 
•3  Defa  genebene  tartoffel,  affeg  bag  ju  einer  füfaffa  ge=^ 

mocht,  loirb  auf  if?apiev  gebaden  unb  in  eine  loarnie  9föbre 
geftellt.  ^ 
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549.  ;ftlauiielbrt>t>- 

9)?an  rüt)te  8 Dotter  mit  21  ®efa  ßucfer,  18  ®efa 
Manbeln  in  einen  Xopf  ju  einer,  biden  3iKana,  ueau^re 
hinein  Slüt^,  21  ®efa  «Olel)(  mit  ®c^n«  non  8 Siera, 
lafie  bie  9J^afia  in  einer  ou^geic^nuerten  gorm  bacfen.  Jo- 
bann  werben  ©Reiben  (^^?ritic^en>  gejc^mtten,  mit  Buder 
unb  Bimmt  beftreut  unb  übertrocfnet. 

550.  iitaubdboihcrci. 

31  ®efa  Buöer,  3 eiroei^,  Gitronenfaft  unb  ©c^ale 
werben  eine  t)albe  Stnnbe  getrieben,  bann  28  ®efa  fein  ge'- 
ftonene  Ü)lnnbetn  gut  ^ineingerübrt,  bnnu  wieber  18  ®efa 
5DZebt  langiam  eingerüt)rt,  bie  OXtaffa  mit  Burfei^niebi  laug= 
iam  in  formen  gebracht,  in  geUuber  91ö^re  langsam  ge- 
bacfen,  bann  mit  @i§  unb  ^arb3ucfer  aufgepu^t. 

551.  ^ttanbel-öfdjerl  (5Öcd)er(^cn). 

®ie  baxu  gehörigen  ißecbcrl  (ober  S5ecf)erc^eu)  Jc^en 
wie  (Sibec^er  au§,  nur  traben  fie  in  bcr  91dtte  einen  bicfen 
Rapfen,  ülian  macf)e  nur  einen  gerüt)rten  9Jtanbelteig, 
fülle  bie  mit  Sutter  beftricfiene  53e^er  an  unb  bocfe  fie 
bei  gelinber  Siö^re;  wenn  fie  auÄgetüt)lt  finb,  »erben  fte 
auf  bie  $d)uffel  gcrid^tet  unb  bie  Oeffiiung  mit  (Siä  gefuUt. 

552.  |HnnbfUi0gcn. 

7 ®efa  gebrüt)tc  SD^anbelu,  '/„  iSiweiß  unb  14  ®efa 
fein  gefiebter  B»d’er  werben  geftoßen,  baau  nod)  ein  t)idbeö 
eiwein,  eitronenfb^ale,  fobaiin  311m  feiler  gegeben  iitib  ge-- 
rührt,  biy  e§  bid  ift,  bann  fc^neibe  man  Oblaten,  bie  ^^orm 
wirb  mit  ®utter  unb  3)Jet)l  beftridjen  unb  golbgelb  geboden. 

553.  ^ttttnbcl-Cöebüik. 

62  ®efa  B«der,  ebenfouiel  geftoßene  9}^anbe^n,  14  2>eta 
3J?el)l,  6itronenfd)ale  unb  4 Spötter  werben. §u  einem  2:eig 
gemalt,  S8erf^iebene§  barau§  formirt  unb  wenn  e§  ge- 
baden  ift,  mit  ®i§  Perjiert. 


s 
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554.  üHflnbd-@fniürj-Ö0gnt. 

14  ®efa  IWanbeln  fammt  Schale  werben  geftoßen 
14  S)efa  Buder,  Bimmt-  Sielfen,  flZeugewürs,  eitronen= 
fcpale,  eiweife  fleeü^rt,  auf  Oblaten  geftrid^en  unb. 

Wenn  fie  fteif  finb,  mit  eiä  oerjiert  unb  im  Ofen  getrodnet. 

555.  4Waubdkipffrl. 

17  ®eta  gefc^wedte,  geriebene  2)?anbeln  mifc^e  man 

mit  14  ®efa  Bndcr  unb  2 eierflar  unter  einanber,  gebe 

auf  emJBrett  Bnder  unb  forme  au§  ber  IDJoffa  ßipferl 

unb  laffe  fie  langfom  auf  einem  mit  9Sadh‘3  beftriAenem 
Sied;  boden.  j i j . 

556.  illanbcl-firttnjdjen. 

28  ®efa  ülJanbeln,  28  ®efa  B^der,  4 ®otter,  2)iu5- 
wtnuß,  Sandle,  28  ®eta  9)?ef)l  werben  feft  gerufert,  ba§ 
Srett  mit  Buder  beftäubt,  Äränac^en  au§  bem  2:eig  ge= 
mac^t,  mit  uerfc^iebenen  aWuftern  unb  farbigem  ei^3  uer5iert. 

557.  iJlnnbelfi^uittf. 

51u'ö  28  ®eta  mit  Schale  geriebenen  SKanbelii,  28  ®efa 
Buder,  2 (Jiweife  (fein  <SAnee),  ein  wenig  Simonefd^ate 
Wirb  ein  Jeig  gemacht,  biefer  auSgewalft,  nac|  Selieben 
gefc^nitten,  beeift  unb  bann  ein  wenig  in  lauer  9?öhre  ge= 
baden.  ®a§  @i§  ju  fJJumpernidel  unb  aKanbelfdfenitte  bc^ 
ftet)t  au‘5  14  ®efa  Buder,  1 Siweiß  unb  <3aft  Don 
V2  Simonie. 


558.  üHflnöel-3uiieb0tk. 

Vo  Äilo  SÄanbeln  werben  gebrüht  unb  in  einem 
29?örfer  geftofeen.  SSü^renb  be)§  @tofeen§  werben  oltmälig 
3 rol)e  (Siweife  ba3U  gegeben.  @inb  biefe  (Siweife  Perbraud^t 
unb  bie  3)?onbeln  fo  fein  geftoßen,  bafe  ba§  ©aiiAe  einer 
®otbe  äf)nfic^  ift,  gibt  man  e§  in  ein  Safferode,  gibt 
21  ®efü  geftofeenen  gefiebten  B«der,  etwa§  (Eitronenfd)aIe, 
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ettt)a§  SSaniKe,  beiläufig  um  10  h (-7— 8 JJ?.).  ba^ 

©onje  in  einer  ni^t  §u  ^ei|en  9?öi)re,  h]]e 
unb  ^f^neibe  fc^önen  Bmieboef  batnug.  ®iefer  Smiebad  t)t 
fe^r  fdjmer,  bat)er  Slinbern  ni^t  ju  empfehlen. 

559.  ^lunbd-imtfbfliii  (anbere  3lrt). 

4 qauje  6ier  merbeu  mit  1 8 ®efa 
ftunbe  abgetrieben,  baju  fommt  V4  Sejcfiofte  ntcf)t 

febr  fein  gefd)nittene  2«anbetn,  % ßotb  Bjmmt  «nb  hielten 
1 Sotb  gefd)nittene  grope  Üiofinen,  4 ßotl)  Sebrot,  4 ~ot| 
überäuderte  Orangenf^ale,  beibeS  t«n  gefrf)mtten.  Me» 
luirb  mit  ben  @iern  abgetrieben,  Sffie^l  mirb  aufg  9iubelbrett 
aeaeben  baö  ©anje  fommt  inö  2Ref)t  nnb  tmrb  mit  btefem 
^n  einem  5;eig  gemad)t  nnb  auf  ba§  mit  2)2et)l  bejtaubte 
Sfecb  gefegt  nnb  f^nelf  gebaden.  ©feid)  marrn  mtrb  e»  jii 
bünnem  ßmiebad  gefd)nitten  nnb  auf  Rapier  getrodnet. 

560.  ^HmiÖnlftti. 

5Kon  bade  14  %da  aKanbeln  mit  @d)a(e  fltofMu^ 
iammen,  rnt)re  fie  in  @d)nee  oon  2 14  ®e  a 

Bilder,  7 ®efa  9)fet)l  boju  gebe  ©aiije  «»t§J5ielt 
^neibe  nn^groBe  ®tüde,  formire  SSnrfel  nnb  fofie  ne 

baden. 

561.  ^ttaubnlctti  (anbere  Sfrt). 

3 ©ier  Hnder  im  ©emi(|te  berfefben,  ebenfoüiel  ganje 
iDJanbeln  unb  ©nftanrofinen,  ebenfoöiel  jÖlef)t,  ßimome= 
febafe,  ein  menig  «anitte,  atleS  ba§  mirb  äuiammengetrmben, 
auf  ein  Rapier  gegoffen  unb  tangfam  gebaden.  ®ie  jUcaii' 

befn  bleiben  im  ©ansen. 

562.  ^HflObolctti  fanbere  Sfrt). 


3Dfon  fdifage  Sebnee  aiig  ©imeip,  basu  28  ®efa  ge- 
ftonenen  Bw^r,  4 Sotf)  iöfanbefn,  6 Sott)  §afelnu|  unb 
Oin, miWAr.tr>  tniiAp  oa  titA6r.  imh  iArtiiprp  p«  mit  nbfntett 


x99 


nod)  Selieben,  bede  barauf  gfeiebfaffä  Oblaten,  gebe  fie  in 
bie  9?öf)re  unb  taffe  fie  baden. 

563.  ;ÖlouUgfttieii. 

®aäu:  70  Seta  äRebl,  V2  ^ifo  Sntter,  2 ®otter, 
2 ©ier,  V4  ©eibet  (V12  Siter)  2§ein,  Simoniefd)ote,  SBtntb, 
bie  tSutter  mit  bem  3)let)t  einigemof  gemafgt  unb  mit  bem 
anbern  p einem  2eig  gemacht,  bann  merben  4 fingerbide 
SSürfte  barau§  gemalt  nnb  auf  12  ©tunben  in  bie  Äätte 
gegeben,  f^ülte:  tito  iDfanbetn,  57  ®efa  Buefer, 

4 Dotter,  14  ©iev,  Simonefcbale,  Sfütb,  gut  gerührt,  bann 
ein  ©tüd  Steig  mefferrüdenbid  onägematgt,  gefütit,  oon 
alten  4 ©eiten  pgema^t  unb  geboden. 

564.  illaultnrihcn  (mitchig). 

56  5)eta  Siitter,  56  ®efa  OJIehf,  56  Defa  Ouart,  ein 
©tüubchen  ©af3,  14  2)efa  1 ®i  merben  311  einem 

Sleig  gefnetet,  etmoä  bider  atg  9Jubefteig,  au^gematgt,  oier- 
edige  gf^de  gefchnitten,  mit  guter  äRarmetabe  gefültt  in 
biefe  gorni  A 5»fammengetegt,  obenauf  mit  ©i  beftridhen, 
mit  gehadten  tDfanbefn  mit  Buder  oermengt  beftrent  nnb 
fchön  gefb  gebaden  unb  mit  3Sonilte3uder  beftrent. 

565.  iltohHbrfljrln  jum 
(^ür  4 il?ermnen.) 

2Kon  3erbrödeft  15  S)efa  S3ntter  ouf  fteine  ©tüdchen 
nimmt  20  ®eto  ätfehf,  um  4 li  (3  Sßf.)  §cfe,  menig  ©ots' 
4 Sefo  Bilder,  2 bittere  äRonbetn,  orbeitet  biefeä  am  93rett 
gut  burch,  forait  boronS  fteine  ©re^efn,  befchmiert  fie  mit 
3erffopftem  ©i,  mengt  Bu^er  mit  3Jlohn  burdheinanber  unb 
beftrent  bie  ©re|efn  reichlich  bamit,  föfft  fie  gofbgetb  boden 
nnb  gibt  fie  3um  SJhee. 

066.  4Jlörbe  ßrrljflii- 

3lug  14  S)efa  OKehl,  14  S)efa  ©utter,  2 ©itronen- 
fchafen,  5 ®ottern  mirb  ein  Steig  gemadht  nnb  ©re^etn 
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baraug  formirt.  3)ion  beftreic^e  fie  mit  SiroeiB,  bacEe  fte 
unb  mai^e  eine  Sitronenfauce  barüber. 


567.  l1it|ibrob. 

3Kan  rüt)re  14  S)eta  ^ucfer  mit  3 Stottern,  gebe  baju 
14  !5)eEa  fein  gef^nittene  bluffe,  (Schnee  öon  3 diern, 
3 S)efa  Sröfefn  unb  bacEe  e§  langfam  in  einer 

568.  UttPrcifen. 

14  ^eEa  DZttffe  merben  gerieben  unb  7 ®eEa  SHanbeln 
barunter,  10  ®eEa  1 9>^o§e§  diEEar,  oUe§  ba§ 

511  einem  S^eig  gemailt,  auf  einem  S^ubelbrett  1 
auggeroalgt  unb  gu  längü^en  uierecEigen  ©tücfen  gef^nitten, 
obenauf  mit  meiBem  Si§  beftrict)en  unb  tangfam  gebacfen. 

569.  ©blateu. 

3)?an  net)me  16  'iDefa  9)^eE)t  unb  ©c^metten,  1 ganje« 
di,  3 ®otter,  SimonefcbaEe,  10  ®efa  5 ©ramm 
etroaS  ©alj,  fprubete  e«  tüchtig  ab  unb  Eaffe  eg  bann  ouf 
ber  auögef^mierten  fjotm  bacEen.  jöann  mirb  eine  Oblate 
mit  SSutter  bef(i^miert,  mit  geriebener  dt)OcoIabe  beftrent, 
moju  au(^  i^^b  SSanille  gegeben  merben  Eann.  ®anu 

lege  man  eine  anbere  Oblate  barauf  nnb  bann  mieber 
Eurjum  mehrere  unb  bacEe  e»  ein  menig,  bann  beftreuc 
man  fie  mit  i'nnille. 

570.  JDarifer  iBreljelu. 

9?on  35  ®eEa  ÜJ?el)l  treibe  man  bie  §älfte  mit 
28  ®eEa  S5utter  gut  ab,  baju  21  "Cefa  3utEer,  3 üDotter 
unb  1 ganjeS  di,  ein  menig  Simoniefi^alen  unb  aud^  ein 
menig  falte  9)Jit(^  (einen  Söffel  ootl),  bann  fnete  man  atle§ 
5ufammen  fo  lange,  bi^  baä  9Jtel)l  gut  bamit  abgetrieben 
iff;  bann  macf)e  man  aul  bem  2^eig  33reBeln  fülle  biefelbeu 
mit  dingefottenem,  gebe  fie  in  ein  SecEen,  ba«  jeboc^  §noor 
mit  9}Jet)l  ober  Sutter  gut  au§gefd)miert  unb  mit  ißapier 
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belegt  i)t  f)inein,  beftreicpe  felbe  mit  diElar,  beftreue  fie 
mit  0 JDeEo  gjEanbeln  unb  3 ®eEa  3ucEer  unb  laffe  fie  niit 
äu  t)eiB  baden.  Vlud)  Eommt  eine  iOfefferfpiBe  @a4  hinein. 


571.  Parifer  Stängeln. 

'O  ält'anbeln  mit  1 dimeiß  geftoBeu,  14  S)eEa 

.öucter  burcpgcfiebt,  ba§  äufammengemengt  unb  mie  Steiq 
auggemalft.  ®arau§  merben  smei  ginger  breite  unb  ein 
Ringer  lange  ©treifen  gefd)nitten,  ba§  Slecfi  mit  öutter 
befcpmieit  mit  ü)Eef)t  abgeblafen,  bann  eine  ©lafur  barüber 

oup  10  ®eEa  3uder  unb  1 dimeiB  gegeben  unb  bei  lauer 
iRoprc  gebaden. 


572.  JlfeJfer-jÖüikerei. 

(?yür  6 'IJerfonen.) 

7 ®eEa  ©cpmalg  ober  9J?arE  mirb  gut  abgetrieben 
mit  1 ®i,  'A  ®efa  geftoBenem  meiBen  Pfeffer, 

einem  ©taubdien  ©alj,  einem  ©tauberen  3immt,  7 ®efa 
3uder,  bie  ©diole  Oon  % ditrone,  l ©eibel  »Jebl  gut 
biirdjgearbeitet,  ©regeln  barau»  geformt,  mit  di  befebmiert 

mit  3«der  unb  9J?obn  beftrent,  unb  ebeiifo  gebaden  mie 
■bie  obigen. 


573.  }i)umpernitkel. 

S)?an  treibe  28  ®efa  fein  geftoßenen  mit 

4 ganzen  dieni  unb  ber  ©dbale  oon  einer  Simone  ’A 
Ätunbe,  rüge  bonn  14  ®efo  mittel  ge^odte  S«anbeln  mit 
ber  ^d)ole,  5 ®efa  ditronot,  3 2)efo  gleicbfallS  ge^adte 
^omeranäenfcbole  für  2 h (2  3immt,  1 h (1  ©f.) 
^Eelfen,  1 h^(l  ©f.;  9Zeugemiir^  bi»au,  treibe  ba§  ©an^e 
mieber  _ A 'atunbe,  gebe  1 ©eibel  (»A  Siter)  ü}fef)l  hinein 
unb  laije  es  im  ©onsen  baden,  bann  mirb  auf  oier= 

edtge  ©tudeben  gefepnitten.  Saä  ©lec^  mirb  mit  2Sacb§ 
beftrii^en  unb  biefelben  barauf  in  ber  Diölire  gebaden. 
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574.  Ö5uttl»cr(leine. 

2lu§  28  !X)efa  fein  aeriebenen  9)Janbetn  mit  ber 
14  ®cfa  ^ndtx,  5 ®efa  flet)acfter  Zitronat/  f" 

eben  Simonefcfiate  unb  einem  ganjen  @i  imrb  ein  ge- 
ma*t  biefer  ein  menig  auSgearbeitet  bann  nur  ein  mit 
aSod)g  beftricbeneä  951ec^  ^atbfinget^od)  auSgeorbeitet  unb 
langfom  gebaefen;  jobalb  et  gebaefen  ift,  merben  fleinc 
Duaberfteine  batauS  gej^nitten  mooon  « 

ftric^en  mitb,  fobann  mirb  obenauf  ein  'S?tucld)en  ßitronat 
gegeben  unb  getroefnet. 

575.  (GJuflrk-^^örnbl. 

9IuS  21  Ü)efa  gut  gefnetetem  unb  getriebenem  Ouart, 

(gebnee  oon  bem  @imei§  unb  V2  (Vg 

roetben  tijifel  gemacht  unb  in  Sutter  t)eraulgebacfen. 

576.  Ilunuinifilje  ßreljel. 

55  ®efo  SD?et)l  mitb  mit  40  ®efa 
IRubelbrett  nerarbeitet,  man  nimmt  fobann  30  ®eta  ^uaer, 
ein  aanseä  robe§  ei,  ein  to^eä  hottet,  etma§  Sßanille  unb 
S JniegeWmU  «.'.e  frije  ®als,  atk.t.t  eä  }u  emem 
5:eig,  matgt  biefen  einen  falben  Ringer  bicf  auä, 

^änxdicn  berau§,  bef^miett  fie  obenauf  mit  jerllopttem 

ei,  nimmt  grob  geftofeene,  füpe,  '^Äl"him7t 

böeft  fie  in  ni^t  5U  gtoger  §i|e  golbgelb.  ®tefe  -Öte^eln 
finb  äum  taffee  ootjüglicl). 

577.  Sdiuce-Öaikmerli. 

21  5)eta  gefiebten  Buefet,  fefter  ©c^nee  au§  3 eiflot 
ber  Bildet  gans  langfam  oettül)tt  unb  in 
getban,  na*  belieben  gatbe  gegeben 
L^t,  in  eineni  mit  SSad^S  beftricbenen  Sted^  gelinbe 

getroefnet. 
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578.  Spanifil)fr  JDiiib. 

2)?on  mache  au§  _ 2 eiflat  einen  feften  gchnee  unb 
gebe  14  ®efa  fein  gefto§enen  unb  gefiebten  B«der  binxu 
Serrüfire  ihn  leicht  mit  bem  ©chnee;  man  belege  ein  Siech' 
mit  Oblaten  unb  laffe  ba§  Sorermahnte  fühl  baden. 

579.  Spihbubfit. 

2lu§  28  ®efa  löJehf,  37  ®efa  Buder,  25  Sefa  Sutter 
1 Simonefchale,  4 ©Ottern,  ©aft  non  einer  Ijolbeii  Zitrone 
mirb  ber  ©eig  gemacht,  in  ber  ©ide  etne§  halben  gingerä 
ouägemalgt,  in  f^ormen  gebrndt,  ein  Si§^en  @ingefottene§ 

l”.r  ^ mieber  ©eig  barauf  gegeben  unb  in  redit 

heißer  yföhre  gebaden. 

580.  .Strifi  (fein). 

(5ür  8 ^erfonen.) 

1 Silo  S)Jehl,  20  ©cfa  Bnder.  21  ©cto  Sntter,  eine 
mngehodte  Stmonefd^alc,  eine  2)?efferipi^e  Slütli,  ein  menig 
^alä  6 ©eta  geftiftelte  füge  iöJanbeln,  7 ©efa  geflogene 
2)?onbeln,  10  ©efa  geflaubte  gultanen,  um  8 öeÜer  £>efe 
unb  bte  nöthige  laue  ©dhmetteii,  au§  biefem  allen  fnetet 
man  _auf§  9?ubelbrett  einen  nid)t  ju  feften  Hefenteig  nn 
IciBt  i^n  Qn  cinent  iDQrnicn  Ort  gut  Qufgctjcn,  bunit  niiniut 
man  ben  ©eig,  äertheilt  ihn  in  neun  gleiche  ©tüde 
malgt  mit  ben  flnd^en  |)änben  70  ßentimeter  lange  DJoIlcn' 
barauö,  flehte  an§  oier  berfelben  bie  Unterlage  bt§  ©trieAee 
bann  an§  3 ©h^ifen  bie  mittlere  Sage  unb  minbet  fdblieg^' 
lid)  bie  lebten  2 fRollen  gleich  ^*em  loderen  ©trid  au= 
lommen  lögt  jebef  ©efteegt  »4  ©tunbe  gehen,  beftreiegt  e§ 
niit  äerflopftem  _@i,  fe^t  ben  ©trie5  fo  jufammeii  unb  lögt 
*11  äufammengefeht  mieberurn  eine  Siertelftunbc  gegen  be= 
ftreicht  ben_  ganjen  ©triej  mit  serflopftem  ©i,  beftreut  ign 
gut  imt  ge)tiftelten  ober  serhodten  SWanbeln  unb  ftellt  ihn 
5um  Saden  in  bie  fRögre  ober  im  Sadofen,  ber  ©trieA 
mug  eine  gan3e  ©tunbe  baden. 
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581.  2:|jef|jttihfrfi  (genannt  ,^au§fmiiib). 

2 @ier,  14  ®efa  3uder  tpevöen  eine  t)al6e  sStunbe  ge:= 
trieben,  14  ®eta  9Jtebt,  Sitroneniaft,  SSanitte,  geftiftelte 
aJZanbeln  unb  6t)ocoIabe  baju  gegeben,  atteä  ba§  imeber 
getrieben,  biefe  3Roffa  auf  Oblaten,  »elc^e  auf  einem  Siecke 
liegen,  gegoffen,  unb  wenn  fie  in  ^älfte  gebaden  ift,  jer= 
fdjneibe  man  fie  in  (Stücfc  unb  laffe  fie  bann  weiter  baden. 


582.  (Sljeebrc^el 

(giir  6 ^erfoneii.) 

26  ®eta  3)kt)l  arbeitet  man  mit  15  Sefa  guter 
©utter  fo  burd),  al§  wollte  man  geriebenen  ileig  machen, 
gibt  baju  6 ®ela  Buder,  öon  1 Simonie  bie  feinge^adte 
©cbale,  ein  wenig  ©als,  4 ro^e  (Sibotter,  orbeitet  atte^ 
gut  untereinanber,  formt  fleine  ©regeln  barauS,  beftrei^t 
fie  mit  jerllopftem  @i,  beftreut  fie  gut  mit  9Jtol)n  unb 
bädt  fie  f(^ön  gelb  in  ber  fRöl)re. 


583.  Sjjee-^roli. 

(ffür  6 ißerfcnen.) 

6 rol)e  ®otter  werben  mit  26  ®eta  fein  gefto§enem 
Ruder  mit  ©onittegefc^mad  V-  ©tunbe  gut  bur^getrieben, 
bann  gibt  man  18  ®eta  ©itronat,  12  ®e!a  Satteln, 
4 Sefa  Ißiftocien,  5 Sela  übersuderte  Orongenf^ale,  olle§ 
baä  wirb  fein  gefd)nitten,  nebft  bem  tommen  5 Seta  <SuU 
tanen  unb  3 Seta  SBeinbeeren,  mifd)t  ba§  mit  ber  oberen 
3)taffa  jufammen,  nimmt  25  Sefa  9Jtel)l,  mac^t  non  7 @i= 
weiß  einen  feften  @c^nee,  oermengt  il)n  mit  ber  ganjen 
9)?nffa  unb  bodt  e§  in  einer  au^gefc^mierten  St)eebrobform, 
bie  früher  gut  mit  ©utter  au»gefc^miert  unb  mit  9Ke^l  be» 
ftäubt  wirb,  lä§t  e§  eine  ©tiinbe  langfom  baden  unb 
fturst  e§  bann  unb  f^neibet  e§,  nad)bem  eg  gut  oertül)lt 
ift,  unb  oerwenbet  e»  511m  Stl)ce. 
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584.  ftnrliirrijer  Turban  in  JSranjform  (milchig). 

(^ür  6 perlenen.) 

©on  einer  aJJunbfemmel  wirb  bie  9tinbe  ringsberum 
obgeriebeu  unb  biefelbe  in  Siter  a)?ild)  gegeben ; 4 @ier 
um  10  h (7—8  ißf.)  geftoBene  ©anille,  7 Seta  Ruder 
werben  in  einem  Sopf  auf  ber  ©latte  fo  lange  gut  abge» 
quirlt,  big  eg  ju  tod)en  anfängt ; fteüt  eg  bann  in  bie  Äölte 
fo  lange,  big  eg  gons  falt  ift,  fobann  wirb  eg  mit  4 toben 
(Sibottern  unb  ber  0c^ale  oon  einer  ^olben  Zitrone  febr 
gut  abgetrieben ; jule^t  wirb  ber  fefte  0d)nee  üon  ben  4 
Siwei§  baju  gerührt.  @ine  fjorm  wirb  gut  befd)inicrt,  mit 
gcl)adten  9Konbeln  beftreut,  bann  gibt  man  bie  ©Jaffa 
fingerbid  hinein  unb  läfet  fie  5 ©Jinuten  im  Sunft  toeben, 
gibt  bnnn  eine  ©c§i(^te  Obft  barauf,  bann  wieber  ©Jaffa 
unb  läßt  eg  wieber  10  ©Jmiitcn  in  Sunft  baden,  gibt  bann 
bie  übrige  ©Joffa  unb  läßt  eg  eine  f)albe  Stunbe  fertig 
baden ; ftürjt  eg  onf  eine  Slnric^tfc^üffel  nnb  gibt  in  bie 
©Jitte  einen  guten  gelochten  (iremc,  ben  man  mit  etwag 
©Jarmelabe  oermifc^t. 

585.  UaniUf-öäthfrci 

wirb  auf  biefelbe  91rt  wie  91nig=©äderei  gemacht,  nur  wirb 
anftatt  beg  91nig  um  co.  10  h (7—8  ^f.)  ©aniüc  oerwciu 
bet,  unb  üon  einer  falben  ßitrone  ber  ©oft  51t  bem  Seiq 
gegeben.  $Bill  mau  biefe  ©öderei  füllen,  fo  werben  4 Sela 
gefdjälte,  füge  ©Janbeln  unb  4 Sela  ßitronat  fein  gefc^nitten 
4 Sela  Ruder  nnb  1 ©rife  Rimmt  basu  gegeben.  ©Jit 
mefer  fjülle  belegt  mon  ben  Seig;  man  wallt  nämlic^  ben 
^eig  aiig,  febneibet  f^öue  Sreiede  (/\)  aug  bemfelben,  füüt 
biefelben  unb  rollt  fie  bre^elartig  jufammen,  worauf  fie 
ebenfo  wie  obige  ©äderei  gelniden  werben. 

586.  Uanillf-ßrob. 

©Jan  rühre  14  Sela  Ruder,  14  Sela  ©igcuitbröfeln, 
14  Sela  ©Jel)l,  Rimmt  gut  burd)einanber,  mache  mit  (Siern 
einen  mittelfeften  Seig,  arbeite  ihn  gut  nug  nnb  laffe  ihn 
bann  in  ber  DJöhrc  baden. 
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587.  ÜlantUe-Stjjferl. 

3(u§  25  X)efa  3D?e^l,  20  ®eCa  SÖutter  uttb  12  !Defa 
ge6rüf)ten,  fein  geriebenen  SUianbeln,  2 gan5en  Sietn  ober 
4 ©Ottern  rotrb  ein  ©eig  gemacht,  Iteine  Äipfet  roerben  ge- 
formt unb  btaß  gebaden,  bann  roerben  fie  mit 
SSaniüe  bid  beftreut. 


588.  IDflfdn. 

28  ©efo  S3utter  mirb  gut  abgetrieben,  9 ©ibotter,  9 
Söp  ®Jet)t,  immer  1 (Sibotter  unb  1 Söffet  SZe^t  loerben 
5errüf)rt,  ein  wenig  0atj  bo^n  gegeben  unb  bann  oerbünne 
man  bieä  atte§  mit  ‘/i  ®cibel  (Ve  Siter)  'JJZitc^,  fii^tage 
au§  ben  9 ©iftar  einen  feften  <Sd)iiee  unb  sertü^re  ben= 
fetben  fel)r  leicht  barin.  ©ann  gebe  man  ein  ©tüd  95utter 
in  ben  ©affetreifen,  fcfimiere  benfetben  red)t  gut  auä,  taffe 
ben  SSnffetreifen  re^t  t)eiß  werben,  gebe  ben  ©eig  t)inein 
unb  taffe  if)n  bann  getbtidj  baden. 

589.  3immt-ß«tjd. 

10  ©efa  3uder  wirb  mit  1 ©iweiß  ^u  feftem  ©(^nee 
gefd)tagen,  2 ©efa  ßiwmt  t)ineingeritt)rt  unb  5öre|etn  baran§ 
gemad)t,  unb  biefe  in  tauer  9Zö^re  getrodnet. 

590.  5imintgebärii  (einfai^eS). 

©a3it  fommen  500  ©ramm  SOZetjt,  375  ©ramm  3»<ier, 
65  ©ramm  iöntter  unb  3 ©ier.  3“erft  werben  3f>^er  unb 
93utter  jufammen  oerrüf)rt,  bann  fügt  man  bie  6ier,  einen 
©t)eelöffet  3inimt  unb  geftoßene  SZetfen  unb  §ute^t  ba§ 
3)Ze^t  t)inäu.  ©er  ©eig  wirb  aufgeroUt  unb  mit  formen 
au^geftoc^en,  mit  Gigetb  beftric^en  nnb  gebaden. 

591.  3uikerbitdunerli. 


©^nee  oon  4 ©iwei§  unb  4 ©Otter  werben  ‘/4  ®tunbe 
geriit)rt,  14  ©efa  3uder,  eine  f)atbe  (Sitronenfc^ate,  10  ©efa 
3JZet)l,  ©lanide  mit  SDZanbetn  betegt,  7 ©efa  83utter,  4 
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©Otter,  14  ©efa  3uder,  eine  t)ütbe  ©itronenfcbate,  4 Söffet 
Äc^metten,  14  ©efa  SÖZe^t,  @d)nee  oon  2 ©iweim  gtafirt 
mit  14  ©efa  3nder. 

592.  3iuher-i!Bre^cl. 

mürbem  ©eig  formire  man  fteine  töreüetn,  be=  • 
pretCQe  fte  mit  ©Otter,  beftreue  fie  mit  3uder  unb  d)Zan= 
betn  unb  taffe  fie  raf^  baden. 

593.  3uriier-Si^tHhen. 

einem  @iwei§  wirb  fefter  ©c^nee  gemacht,  in 
bemjetben  werben  ©aft  oon  einer  t)atben  Simonie,  14  ©efa 
gefto§ener  3uder,  14  ©efa  gan^  fein  geriebene 
fuße  pJZanbetn  gegeben,  ©ie  §ötfte  wirb  gan^  weiß  gefto&en 
unb  in  bie  anbere  Raffte  gibt  man  3immt,  ftZetfen,  9Zeu= 
gewur§,  oon  jebem  ein  S3i§c^en  unb  bann  ba§  weiße  auf 
baö  rot^e  gefegt  unb  ©tud^en  gefc^nitten,  bann  werben  fie 
ganj  bünn,  fo  oiet  wie  mögti(^  mit  bem  iDZeffer  auggebreitet 
unb  jum  ©rodnen  gegeben. 

594.  ^uihcrtcig-öfidicrft. 

r . löerben  28  ©efa  fein  geftoßener  3uder  mit  eben= 
looiet  feinem  2)Zet)t  recf)t  gut  gemifc^t,  bann  2 ©ibotter  unb 
her  auä  ^m  @iwei§  gefd)tagene  ©c^nee  nebft  fein  getiadter 
Litronenfcßate  bojii  gegeben  unb  ju  einem  ©eige  gefnetet. 
©tefen  watft  man  nun  mefferrüdenbid  nn§  unb  gibt  ibn 
entoeber  in  formen  ober  formirt  fteine^  iöadmerf  unb 
badt  e§  mit  obgefc^tagenen  Siern  beftridjen  nnb  mit  grob 
geftoßenem  3uder  beftreut  tangfam  in  einem  abgefüt)tten  Dfen. 

595.  3micbüdi. 

fc-  (%  Siter)  üJZe^t,  18  ©otter,  2 ganje 

« f.T-  ■3uder,  ein  wenig  ©atj,  f^enebet,  Simoniefebate: 

^ bittere  geftiftette  9)Zanbetn  werben 
mit  ©d)metten  ongemac^t,  bajii  38  ©efa  öutter,  7 ©efa 
^efe  gegeben  ui  b bei  getinbem  ferner  gebaden. 
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XIII.  Jlalletcn. 


596. 

58on  2 ©id^ten  (@an§6üge(  ober  @an§ic6enfet)  einec 
©ati'S  wirb  bci§  gleij(^  ^erabgenommeu,  o^ne  bie  ^dute  ju 
seriÄneiben,  anä)  bie  tnoc^en  werben  weggenommen  loweit 
bafe  nur  ein  ©tüdc^en  äum  galten  bleibt,  .Steife^  wtrb 

oon  bem  ^noc^en  getöft  unb  mit  bem  einer  ^ölwn 

@an§bruft  äufammengema^ten,  bann  ein  ipanatl  gemacht, 
weide»  man  tau  werben  läßt,  bann  wirb  es  weggenommen, 

6 ®ier  werben  t)ineingegeben  unb  gut  oerriUjrt,  j,bas  ge= 
moblene  gleifd  toirb  ^ineingegeben  unb  oIIe§  sulammcn 
burdpaiiirt,  bann  wirb  ba»  getten  oon  ben  Rauten  in 
SSürfel  gefd)nitten ; unb  in  bie  güüe  wirb  au(^  gegeben 
ein  wenig  ©0(5,  geftoßene  ©lüt^,  4 geriebene  bitter^ iÖ^an= 
beln,  ein  wenig  fein  gel)acfte  SitronenicI)nIe,  14  ^eji  in 
SSürfet  ober  in  bünne  ©cl)eiben  gefc^nittene  ge_raud)erte 
Hunge.  1 Trüffel,  2 ®ela  gcbrüt)te,  in  §älften  ge)c^nittene 
^iftacien,  ein  wenig  ijJaftetengewürs,  alle»  bci§  gut  oerrußrt 
®ie  swei  £enle  werben  5uiammengeriU)rt,  eine  Ueine  Oen= 
nung  gelaffen,  bie  9)?affa  l)ineingefüat,  5niamniengenal)t__in 
ein  lafferoUe  gelegt,  V«  ®eibel  ©affer  baranr  gegoyen 
unb  in  ber  fRö^re  eine  ©tiinbe  bünften  gelanen,  bann  falt 
in  @d)ciben  gef^nitten  nnb  mit  Gitronen  unO  ^tfpic  aut- 

gepnßt. 

597.  Cclifrprtlh'tf. 

Ru  V«  tilo  gemableucm  unb  paffirtem  talbfleifd) 
gebe  man  28  ®efa  talbSlebcr,  2 weiße  ^wiebeln,  14  xeta 
©cbmalä,  6 ®cla  9iinbmarl,  2 ©tüd  l^noblaud),  ein  wenig 
grüne  ^eterfilie,  ©aft  Pon  2 Gitronen  unb  ®d)ale  ber» 
felben,  etwa§  weißen  ifjfeffer  nnb  14  ®cla  9finb§iped,  alle» 
ba§  wirb  mit  getten  fein  abgetrieben,  oon  6 Giern  unb__2 
©emmeln  mnd)e  mau  ein  ipanatel,  f^lage  bie  gan^e  iUrana 
mit  2 Giern  unb  ein  wenig  33lüt^  hinein.  5n  bie  ipaiteten- 
form  wirb  nun  ein  fleifd)iger  Sutterteig  gegeben,  in  ben» 
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^Iben  etwas  pon  ber  9)?affa,  bann  bie  gebunftete,  in 
ecbeiben  gefc^nittene  ©anSleber,  boswifden  einige  Gbam» 
pionf,  2 ©tamperl  (Gläschen)  50?ataga,  nac^tier  wieber 
iJia)]g  unb  fo  loffe  man  baS  ®anje  eine  ©tunbe  bünften 
unb  )obatb  eS  folt  ift,  ebenfo  feroiren  wie  bie  ißoftete. 

598.  iHtljpafietf. 

2tuS  einer  großen  SJäla,  bie  ober  feine  Söder  haben 
bnrß  Wirb  baS  93lut  ^inouSgefd^abt  unb  genau  9tdt  ge» 
geben,  boß  bie  untere  ©eite  nid^t  jerriffen  wirb.  3)oS  9luS» 
geicßübte  wirb  in  ein  reineS  Gafferolle  gegeben,  mit  einer 
i^weu|ten  ©emmel,  3 ganjen  ro^en  Giern,  etwas  ©ati 
^tude^en  aerriebenem  fnoblouc^,  ©tüdc^en  fein  gebodter 
Simonefc^ole,  weißen  ißfeffer,  2 Söffel  ©anSfett  gut  unter» 
einonber  gerührt.  'Dann  wirb  bie  miSgefc^abte  2)?iti,  ber 
;öreite  nad,  sufammengend^t,  eine  fleine  Oeffnung  getaffen 
in  biefe  wirb  baS  2lbgerüf)rte  f)ineingefüllt  unb  bie  Ceff» 
mmg  bann  ganj  augendl^t.  Gine  ^albe  ©tunbe  wirb  boS 
©ange  womöglid  in  einer  fdwaden  gleifdfnppe  aufgefodt, 
jobonn  in  cm  baju  poffenbeS  Gofferotte,  baju  ein  ©tüddeii 
©ons^etten,  V4  ©eibel  (y,2  ßiter)  ber  ©uppe  gegeben, 

'^'"5  langfam  gebraten;  naebbem  eS 

au»gefuf)tt  i)t,  werben  fc^öne  ©deiben  (iBritfden)  barauS 
geidnittcn  unb  bann  jur  Dofel  gegeben. 

599.  StruPurger  Ceberptt|ietc. 

(3^ur  6 perlenen.) 

-f  •f.t  '^2  ^ifo  in  ©tüdden  gefdnitteneS  Äalb» 

®ßiöffel  ©ansfett,  je  einem  ©tüdden 
^eterfuie  unb  ©eHerie,  etwas  DZeugewüra,  Sorbeerblott  unb 
»tbßmian  eine  ^albe  ©tunbe  bünften,  bann  wirb  */,  Äilo 
ilalbSleber  bgau  gegeben,  boS  ©anje  wieberum  eine  9JierteI= 
ltnnbe  gebünftet,  bann  wirb  boSfelbe  mit  14  Defa  robem 
^nner)t  (©anSfett)  biird  ein  ^aarfieb  burdpaffirt.  gn 

«Jaffa  werben  2 robe  Gier  gefdlagen, 

3 Gßloffel  Dium  unb  ebenfooiel  rotber  2Bein  gegoffen,  V. 
..Vtu»cotnid  wirb  bineingcrieben,  um  1 h (1  ißf.)  weißer 

5?auber^  Äot^bud),  3. 

1 4 
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Pfeffer  Sebarf  eals  racrben  baju  gegeben  ;_alle& 

bteje»  wirb  gut  nerrü^rt.  Sobann  nimmt  man  eine  ic|öne 
weiße  ©tüpfleber,  bie  nid)t  geweid)t  iein  barf,  f(^neibet  bie= 
ielbe  in  fingerbide  ißriti^en,  )o  5.  S.  tann  man  aug  einer 
großen  Seber  10  ißritic^en  )d)neiben,  nimmt  Strüffeln, 
icbneibet  iebe  iSrüffel  in  4 il^eile,  fpidt  bamit  bie  Seber. 
®in  ^weiieibeltopf  wirb  fobann  mit  gett  au§gef(^miert. 
2tut  ben  ©oben  be§  Sopfeg  wirb  eine  Sage  gaf(^  gegeben, 
biejetbe  mit  einer  Sage  gejpidte  Seberftüde  belegt;  bann 
wirb  wieber  ^aic^  gegeben  unb  jo  weiter,  big  bie  ganje 
aiiafia  nerbrauii^t  ijt;  obenauf  mu§  jeboi^  eine  Sage  gafc^ 
fommen.  ®ag  ©anae  wirb  mit  einer  genau  paffenben 
Stürze  pgebedt  unb  in  ®un)t  geftellt,  wo  eg  jwei  ©tunben 
bünften  mu§.  Sei  bem  §erunternef)men  oom  geuer  brüdt 
man  bie  ©türje  feft  barnuf,  nnb  ftellt  eg  an  einen  falten 
Crt  5um  «lugfü^ten.  ®en  jweiten  ilag  begießt  man  eg 
gans  gut  mit  ©angfett  nnb  fteüt  eg  sugebedt  in  ben  teHer. 
— !£ie  i^aftete  fann  im  SSinter  ein  ^albeg  Saf)r^aug= 
bauern.  Sei  jebegmaligem  ^eraugjc^nciben  wirb  bagj^etten 
weggenommen,  ein  Sled)töffel  wirb  in  l)eißeg  SSaffer  ge= 
taud)t  unb  bie  fßaftete  in  gewünfi^ter  ©rößc  auggefc^nitten, 
biefelbe  wirb  fobann  bergartig  auf  eine  @d)üffel  gelegt,  mit 
3lfpic,  grüner  ißeterfilie  unb  Gitrone  garnirt. 

600. 

®ag  gleifd)  ber  ©ang  wirb  gut  gemal)ten,  banu  basu 
2 erweichte  «Semmeln,  Gitronenfd)ale,  6 Gier,  ein  wenig 
getten,  3 IDianbeln,  Slütl)  gegeben ; alleg  bieg  wirb  orbent= 
li^  bur^paffirt,  barunter  in  bünne  Scheiben  gefcpnittene 
geräuberte  3unge,  gefcpnittene  ilrüffel  unb  ein  wenig  grüne 
ISeterfilie  gemifbt,  olleg  bag  in  bie  §aut  ber  ©ang  einge- 
füllt, biefe  3ugenät)t,  in  einen  feuchten,  reinen  geßen  ein- 
getjüllt  unb  in  ein  mit  guter  Suppe  halb  gefüllteg  Gaffe- 
rolle auf  ber  Sßlatte  3um  fünften  geftellt,  bann  nehme  man 
fie  heraug,  laffe  fie  augtül)len,  fchneibe  fie  in  bünne  Scheiben, 
unb  oerpnße  fie  mit  ?lfpic. 


XIA’.  (^uffaufe). 
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601.  3lepfdpubbiiig. 

10  -2;eta  3uder  unb  6 Gibotter  werben  311  einer 
biden  iüfaffa  gerührt,  6 fleine  ober  3 große  geriebene  Slepfel 
M3U  gegeben,  Schnee  oon  6 Giweiß  barunter  gerührt, 
eenimelbröfel,  Gitronenfchale,  3iwmt,  Sanide  ba3u  gegeben' 
langsam  gebaden  unb  mit  ^uder  beftreut. 


602.  iJicHuitpubblng. 

(<vür  6 ^er] Olten.) 

_ 28  S)efa  feina  burdhgefiebter  ^uder,  oon  1 Gitrone 
bie  fein  gepadte  Schale,  8 gan3e  Gier  werben  in  einer 
reinen  Schüffel  eine  halbe  Stiinbe  unaufhörlid)  getrieben, 
18  ^efa  feineg  burchgefiebteg  dlJeljl  wirb  ba3U  gegeben  unb 
Wieber  % Stunbe  gut  abgerührt.  SDag  ©au3e  lä^t  man 
in  einer  gut  aiiggefchmierten  gorm  langfam  eine  halbe 
etunbe  baden  unb  gebe  eg  mit  Dbftgup  3111-  'lafel. 

603.  iSbtuHpubblng  (aiibere  Slrt). 

20  2)efa  ipuber  werben  mit  15  üDeta  ^nder  oermengt. 
®03U  Waben  12  5Sotter,_  7 ®efa  oon  gemahlenen  Könige- 
nü)[cn,  unb  uon  einer  ijimonie  genommen. 

3lIIe§  bag  mirb  eme^  ^a(be  Stunbe  gut  getrieben.  Soüte 
bie  Gitrone  wenig  Soft  geben,  fann  man  etwag  iJSomeransen  = 
joft  bo^u  nehmen.  9?achbem  bie  gorm  nun  gut  oiiggefchmiert 
unb  beftreut  ift,  macht  man  einen  feften  Sdpiee,  gibt  oben- 
auf oon  6 geftoßenen  Sigguitg  mit  einem  Söffet  ßuder  oer- 
mengt, rührt  eg  langfam  unter  bie  idioffa  nnb  läßt  eg  golb- 
gelb  boden.  tiefer  Sluflauf  füll  mit  IRibig  fehr  gut  fein. 

604.  ßrflbpubbing. 

C^ur  6 $er)onen.i 

8 rohe  Gibotter  werben  mit  12  S)efa  feinem  burd)-- 
gefiebten  .ßuder  V4  Stunbe  gut  getrieben,  ^irnmt  holb  fo 

14* 
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uiel,  q(»  aui  einen  Keinen  Kaffeelöffel  ge^t,  3 ^fto^ene 
Stellen  oon  einer  falben  Sitrone  bie  Srf)ale,  6 ®eta  ge= 
riebcne»,  burciigefiebteä  |>audbrob,  1 SiqueurglaS  feiner 
gtum ; alleg  bieö  roirb  gut  jufammengerülirt;  äuleßt  Jommt 
ber  Scfinee  non  ben  8 (Sitt)eiB  baju.  31tleg  biefe»  lagt 
man  in  einer  anggefd}mierten  f^orm  circa  eine  f)albe  ©tiinbe 

baden. 

605.  43r0bpttbbing  (anbere  91rt). 

®aui : 14  ®ela  flaumig  abgetriebene  Siitter,  14  ®efa 
geftoBene  3)Zanbeln  mit  (Schale,  14  J)efa  f^marseg  Srob 
in  rotben  2Bein  gemeint,  Simonief^ale  3immt,  gelten, 
3uder,  7 'Dotter  gut  gerül)rt,  na^B^r  ©c^nee  Dom  enoeiB 
Binjugegeben  unb  gebaden. 

606.  Ctiocolabcpubbing. 

28  Defa  6t)OColabe  »irb  gefocBt,  in  2 'geibel  (“/a 
Siter)  SAmetten  bid  eingerül)rt,  über  bie  ^loc^t  fte^en  ge= 
laffen,  bann  neljme  man  12  Dotter  unb  1 Sonel  oon  ber 
Gbocolobe  recljt  ab  unb  f^lage  (£cl)nee  oon  10  Giern,  gebe 
nad)  belieben  3uder  unb  ocrfaljre  bamit,  nne  mit  lebem 

anberen  21uflauf. 

607.  (Eliocolabcpubbing  (anbere  31rt). 

V,  Kilo  gans  feiner  Gbocolabe  mirb  ouf  bie  Ofen= 
platte  gefteUt,  läßt  xijn  serflieBen,  man  muß  jebo^  bie 
3)Jaffe  fortmäbrenb  rühren,  fonit  legt  )ie 
@efäB  an.  Sn  eine  ®d)üffel  gibt  man  16  Dda  feinen 
Ruder  10  rohe  Gibotter,  oon  einer  Gitrone  ®aft  unb 
©diale,  treibt  biefeg  red)t  gut  ob,  fc^üttet  bonn  unter  fort» 
möhrenbem  91iil)ren  bie  Gt)Ocolabe  l)inein,  rü^rt  eg  nod) 
(gtunbe  gut  ab,  ma^t  einen  feften  ©c^nee, 

3J?affe  ftreut  barüber  4 ©cl)eiben  geftoßenen  3nnebad,  miicpt 

feßt  aileg  gut  bur^,  gibt  eg  in  eine  gut 

gorm  unb  läßt  eg  ©tunben  langjam  boden.  9Se4iel» 

guB  ift  fel)r  gut  basu. 
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608.  Ctlrüufltpuililng  (mild^ig). 

(^ür  6 ^eriDttcn.) 

8 Defo  frifcße  51utter  loerbcn  mit  einem  ganzen  roben 
Gl  gut  abgetrieben,  5 roße  Gibotter  nacß  unb  nacß  fitnein» 
gerulirt  Drei  fletne  5D?unbfemmeln,  oon  benen  bieVinbe 
abgerieben  mürbe,  merben  gerieben,  fein  burcßgefiebt  unb  mit 
ber  obigen  ®?o|fe  oerrüfirt,  unb  mit  12  Dela  fein  gefiebten 
8 gebrubten,  ge)tiftelten  fußen  2«onbeln  eine  bolbe^ ©tunbe 
gut  obgetneben ; §uleßt  fommt  ber  ©cßnee  oon  ben  5 Gi-- 
mciß  boäu.  Die  ^orm  mirb  mit  (falter)  Sutter  augae» 
Kbrniert  mit  Gitronatblätter  ouggelegt,  mit  reinem  ©cbreib» 
papier  belegt,  unb  bonn  gieBt  man  bie  9)Zoffo  bebutiom 

609.  Otroncnpnbbiiig. 

^ 'T'n?"  2 Jtronen  merben  14  Defa  ^ncfer  abgerieben, 

wm^inT  Gitronc, 

n 10  h (/  8 ißf.)  33tgcuit  ouf  ben  ©(^nee  gegeben. 

610.  JHplontnlenpubbing. 

(fyür  8 ißerfcnen.) 

; Sv  8 Gibotter  merben  gut  getrieben 

lübonn  mirb  ein  re|ter  ©cbnee  aug  8 Gimeiß  gemocbt  unb 
Ul  bog  Ganäe  p Defa  5»JZet)l  t)ineingemifcf)t.  Der  Deiq 

m!?ß? -r  ; 1 Df)cil  bieoon  mirb 
m t Gbocolobe  unb  1 Dbetl  mit  Slltermegfaft  gefärbt  unb 

attcg  fongiim  gebnden.  9Jacbbem  eg  gut  auggefüblt  ift 

mirb  jeber  Dbeil  ber  ©reite  noch  in  einige  Dbeile  gefdinitten.’ 

;snämt)cben  rotrb  nadbftebenbe  güße  oorbereitet:  SUfan  mifcfit 

w geflaubte  ©ultanen,  7 Defa 
iießoBene  fuße  fWanbeln,  7 Defa  3uder,  bie  fleht  gefcbnittene 
^<2cbale  oon  1 Gitrone  unb  ein  ©igcßen  ^immt  ©obann 
mirb  eine  gorm  mit  getten  ouggefcbmiert,  mit  ©apier  be» 
kgt  unb  bagjelbe  ebenfaßg  mit  getten  ouggefcbmiert.  91m 
©üben  ber  gorm  mirb  ang  grücbten  eine  beliebige  gigur 
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(5tern  :c.)  gemacht.  ^3)ütaiif  luirb  ein 
nac^  bem  onbcru  gegebein  mbem  man  tn  jebe 
^unor  bereitete  güUc  orbnct.  «Rad)bem  aUe«  Trut)ei  -boi^ 
bereitete  — ^eig  unb  güde  — in  öer  gorm  ]i6)  bejinbet 
jc^lägt  man  in  ‘einen  Xopf  6 ganje  (Sier,  gibt  1 ©eikl 
meinen  SSein,  1 ©eibel  iOiaragguino  baju,  quirlt  alle_ö  rec^t 
gut  ab  unb  gie§t  über  ben  ^ubbing,  ben  man  )obann 
eine  ^atbe  ©tnnbe  in  ^unft  baden  läßt. 

611.  Qjuglift^er  pubbiug. 

gjjan  reibe  14  2)ela.  gelten  mit  2 @iern  unb  4 lottern 

Simoniejc^ale,  7 ®eta  Heine,  7 ®efa  großen  f 

aeic^nittenen  iDianbeln,  V4  Zitronat  nnb  3«cf^  fo  met  al§ 
nötbig  ift.  SOian  gebe  4 ©emmel  gerieben  baju  unb  laße 
allel  in  5)ampr  focben.  3u  biejem  i^ubbing  gebort  ßbaubeau. 

612.  (gngUffiji’r  piuwpubbiug. 

(y-iir  10  ^erfonen.) 

14  I)eta  'Diinbmart  treibt  man  flaumig  ab,  12  robe 

öibotter,  14  Xefn  1 ' fftSni 

®cfa  aber  blos  Hein  geroürfelte§  9iinb§marl, 
femmeln,  bie,  nacbbem  bie  9Hnbe  abgcriebem  cingemeid)t  unb 
fobann  gut  auc-gebriidt  mürben,  < ®efa  ©nltanen,  i A.efa 
beinbeeren.  ^)ie^  aUe§  mirb  Vs  ©tunbe  gut  oerrul)et  511» 
leßt  mirb  ber  «d)nee  oon  8 iSimeiß  lofe  l)ineingerubit 
1)a»  @an,re  gibt  man  in  eine  an§geid)mierte  gönn  nno 
läßt  eg  eine  Jtunbe  in  Dunft  baden.  9Kit  (Sba«beau=  ober 
Dbftoergnb  fommt  e§  fobann  gur  'Jafel. 

613.  (erbfipfflpubbing  (mili^ig). 

10  ißerjüueu.) 

•>l  CDefa  geriebene,  gclocbte,  falte  .Kartoffeln,  11  ®efa 
Flitter,  5 gefod)te  ©ibotter,  7 CDefa  f ultanen,  12  ®eta 
Ruder,  4 Seta  geriebenem  Sitronat,  eine  ißrife  ^sjalg,  1- 
I rol)e  (Sibotter,  Saft  nnb  S^ale  oon  einer  Gitrone,  4 ge= 
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ftogene  9?elfen,  7 ®eta  gcbrübte  unb  geriebene  fiiße  9J?an= 
beln  merben  folgenberma|en  subereitet:  J)ie  löutter  unb  ber 
guder  merben  74  Stunbe  gut  Oerrül^rt,  bonn  fommen  bie 
rof)en  (Sibotter  baju,  bann  bie  geriebenen  Kartoffeln  unb 
fc^he§lid}  bie  übrigen  ^utljaten,  boc^  merben  bie  gefoditen 
Gibotter  äuoor  burc^  ein  Sieb  ßoffirt;  5uleßt  fommt  ber 
feftc  @d)nee  oon  ben  12  Simeiß  ba,^u.  Sine’  gorm  mirb 
gut  auggefc^miert,  mit  Semmelbröfeln  beftreiit  unb  bam 
@Qn5e  in  Dunft  eine  Stniibe  gebaden. 


614.  (örh'Spubiiing. 

1 ®eibel  (Y„  Siter)  @ric§  mirb  in  9J?ild)  gefoAt,  in 
biefen  l)ei§en  örei  28  ®efa  Butter,  14  Sefa  Slfanbeln  mit 
ein  menig  foltern  SBaffer  geftoßen,  14  ®efa  ^uder,  eitronen^ 
fetale,  ©alj,  6 X!otter  unb  8 ®ier  gut  f)ineingerüt)rt,  ebenfo 
©d^nee  uom  (Simeiß.  eitlem  bam  laffe  man  baden. 


615.  ©rtespiibbiitg  mit  Cljurohibe  (mild)ig). 

10  ^ericiieitJ 

Sitcr  ©riem  mirb  mit  7 ®cfa  5öutter  in  ißiild^ 
red)t  feft  eingetoc^t,  bann  nimmt  mau  ben  @rie§  oon  ber 
flotte  unb  gibt  ein  Stüdc^eu  35anille,  14  ®efa  Ruder, 
14  ®efa  Sl)ocolnbe,  3 bittere  9)Jonbeln  unb  12  Sibotter 
Ijiiiein,  nnb  rü^rt  bog  ©anje  gel)örig  bnr^,  bim  berjelbe 
Siemlidj  bid  ift.  Ülug  ben  12  Simeiß  mirb  ein  fefter  Schnee 
geinadjt,  ber  mit  einem  ©emifd;  oon  1 Söffel  aiie^l  unb  1 
Söffcl  burd^gefiebte  meiße  ©emmelbröfel  beftreut  mirb  unb 
langfam  unter  bie  ©riemrnaffo  oerrü^rt  mirb.  ©ine  gorm 
mirb  mit  fefter  IButter  auggef^miert,  mit  9}?ef)l  beftöubt 
un^  mirb  fobonn  bie  ©riegmoffa  in  biefelbe  gegeben  unb 
1 Stunbe  longfnm  baden  gelaffen.  Ru  biefer  ©peife  fann 
man  (il)aubeau  geben,  cytra  in  ©andere. 
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616.  Äartoffdpubiiiug  (nitld)!^). 

(^ür  10  ^erjonen.) 

20  ®da  jöutter  roirb  mit  14  rot)e  Dotter  aut  ab- 
qetrieben,  21  Defa  feiner  3ucfer,  uon  einer  falben  Simone 
bie  feingebacEte  <2cbale,  eine  ^rife  «at^  4 Defa  gebrühte 
geriebene  üße  SOianbetn,  60  Defa  gelochte  geriebene  falte 
lartoffeln,  julefet  ber  fefte  (gc^nee  oon  10  eimeiß,  bie  gorm 
roirb  mit  SSutter  auggef^miert,  mit  ©emmelbrofeln  au»ge= 
ftreut,  bie  SJfaffa  bineingegeben,  eine  ©tunbe  im  ®un]t  in 
ber  9?öbre  bacfen  gelaffen,  golgenbermaßen  roerben  bie 
©peifen  im  Dunft  gebacEen.  SOtan  nimm_t_  eine  6a|jeroüe 

etrca§  gröBer  al§  bie  gorm,  roo  w 

V.  Siter  EocbenbeS  SBaffer  binem.  ftellt  bie  ^'orn^  mit  ber 
äfiaffo  in  ba§  SBaffer  hinein,  becit  eö  mit  einer  -pturse  ju 
unb  ftellt  e§  in  bie  9töbre,  man  mug  borauT  bebad)t  fein, 
baB  ba§  aSaffer  nicht  binouf  §iir  gorm  reicht. 


617.  ßartoffJlpubbhig  (anberc  3lrt). 

älian  Eodie  einige  fchöne  (Srbäpfel)  Kartoffel,  beil^fig 
8 ©tücE,  taffe  fie  abtühlen  unb  reibe  fie  mit  14  DeEa 
Butter  ober  getten,  gebe  baju  etroaä  in  3)titch  ober,  roo 
getten  hin5ufommt,  bloB  in  ^offer  geroeichte  f «nimel  c> 
Dotter,  ein  roenig  ©atj,  Simoniefcf)ole,  etroa§  5>anille, 
unb  ©emmetbröfetn.  aiüeö  ba§  loirb  eine  ©tunbe  gerührt, 
ba,^u  ©(hnee  oon  5 (SiroeiB  unb  gebaden. 


618.  jSfl|lmiieu-2luflauf. 

12  DeEa  roeich  gelochte  ßaftanien  'uerbcn  oon  bdi 
©chalen  befreit  unb  paffirt  mit  2 Dpttern  unb  2 eBlonel 
ootl  aufgelöftem  3ncfer  ju  einer  SDJaffa  angeruhrt. 
roirb  oon  16  Defa  3ncfer,  4 gansen  f /etn  unb  4 Dottern 
eine  SiSquitmaffe  ongefchtagen,  sum  aibEuhten  gefteUt,  o^ 
bann  nach  unb  nach,  alfo  löffelroeife,  ben 
nien  äugefeBt,  bamit  gehörig  oermengt  unb  5baniue  mit 

eingerührt. 
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619.  dHfljlpubbing  (milchig). 

(fjür  6 'ißerfonen.) 

Sn  Vi>  Siter  ©chmetten  roerben  8 Sier  gefchtagen  4 
©Blöffel  feinet  2«ehl,  eine  fßrife  ©alj,  etroa^S  3ucEer  bei= 
läufig  um  2 h [2  fßf.]  gegeben;  aOeö  bieä  roirb  gut  ab= 
gequirlt,  bie  @cfe  einer  reinen  ©eroiette  roirb  in  faltet 
Söaffer  eingetamht,  ba§  3tbgcquirlte  hineingegeben  nnb  tofe 
ä^gebunben  läBt  man  e§  in©a4roo]fer  ca.  1 ©tunbe  to^en. 
^aobann  roirb  e§  auf  eine  Schüffel  gefchüttet,  mit  einem 
ftarfen  3roirn  roerben  fihönc  runbe  ©cheiben  gef^nitten 
bie  man  rnit  in  Butter  geröfteten  ©emmetbröfetn  beftreut; 
roenn  e§  nöthig  ift,  gibt  man  noch  örmin  geröftete  töutter  bo^u! 

620.  iHmtbdpiibbing. 

3 Dotter,  5Deta3ucEer,  5 DeEa  geriebene  Ü)?anbeln, 
(Sitronenfchate  unb  ©aft  roerben  gerührt,  bonn  oon  3 
ÄeiBeln  ber  vs^chnee  mit  SlEehl  unb  SiSchen  ©cnimet= 
bröfel  bo,5u  gegeben  unb  in  einer  aii§gefchmierten  gorm 
gebacEen. 

621.  ülmibd-^luflmif  (anbere  9lrt). 

20  Defa  gebrühtp  getrocfnete  fDJanbeln  roerben  ge= 
mahlen,  baju  10  Defa  feiner  3mfer,  10  rohe  Sibotter,  ©chale 
oon  Yq  Simone,  roie  auch  öer  ©oft  oon  einer  gansen  fßome- 
ranje  genommen.  5tlle§  ba§  roirb  eine  halbe  ©tunbe  gut 
gerührt,  bie  gorm  gut  ouSgefchmiert  unb  auSgebröfelt.  5tu» 
bem  (Siroeip  mirb  ©chnee  gemacht  unb  oon  8 ©tangen  ge= 
ftoBener  Siäquit  mit  einem  ©Btöffet  fßuber  oermengt  ouf 
ben  ©^nee  gegeben,  ©o  burchgerührt  toffe  mon  aÜe»  baä 
eine  gute  halbe  ©tunbe  baden.  6-3  roirb  fobann  mit  Shou= 
beau*)  sur  Dofet  gegeben. 


*)  3u  Ghaubeau  loirb  1 ©etbel  loeiper  SBetn,  8 Dotter,  'U 
Äilo  (1  ^funb)  Sucfer  genommen,  alte3  ba3  roirb  auf  ber  fllatte 
unter  fortroährenbem  Cnirlen  gefocbt. 
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622.  üHnrkimlJiiinfl. 

5 tcfn  3.Uai-f  luirb  getrieben,  )obaim  civcci  2 ®efa 
9)ianbeln,  10  -Defa  .^uefer',  6 Dotter,  5 Dcfa  Sitroiiat, 
ßttroitenjdjate  unb  ©oft,  ©c^nce  ooit  6 ©iioci^,  mit  ©em= 
mclbvöjcl  beitreut. 

623.  iUeljlpubbiug. 

12  Dotter,  10  Defa  ^mfer,  12  Dein  Sutter  t^rbeii 
ftaumig  abgetrieben,  1 ©eibet  ( '/s  Siter)  ü)^e^l  loirb  in  1 ®eibet 
0/3  Siter)  ©d^metten  abgefo(|t,  jobatb  e§  feft  ift,  511m  Sln§= 
Iiil)len  gegeben,  biefe  Siebtmnifa  mirb  mit  bem  ®orange^en=^ 
ben  nnb  mit  14  Defa  3)?anbetn,  ein  menig  ©atj,  ißanilte 
nnb  Gitronenfe^ate  abgetrieben,  äitlefet  mirb  «Schnee  oon 
12  Gimci§  ^in5iigefngt  nnb  gebaden,  baraiif  entroeber 

geftreut  ober  mit  6l)ocotnbeanfgnjj  nberjogen. 

624.  4iHol)upubbing. 

2)ion  nel)me  )ooiet  Söffet  ~°ffet 

9)cot)n,  at§  man  Gier  ba,sn  oermenbet,  ferner  Simonef^ate, 
3immt  unb  iJJetfen.  Der  3iufer  mirb  mit  bem  Dotter  gut 
getrieben. 

625.  llurhfnjnibbiiig. 

Dajii:  14  Defa  ®utter.  ?tu§  ber  einen  §ötfte  roer» 
ben  mit  §itfc  oon  3 Giern  unb  il)('et)t  9^0(^en  genuK^t,  in 
©c^metten  eingefod)t,  bann  aio3gefüt)tt,  bann  gebe  man  bie 
jmeitc  ^ätfte  ber  93ntter  f)inein,  6 Dotter,  ©c^nee  oon  bem 
Gimcif},  ein  menig  25anitte,^ncfer  nnb  taffe  fie  baden. 

626.  Unbetgubbiug. 

(i)?ad)  franjöfifdier  ‘'Jtrt.  ÜDfitd^ig.) 

tfyüv  10  ''l*cr|inicii.' 

2tu3  Y4  2lfet)t  merben  feine  Sfubetn  gemad^t,  7 
Defa  9}fet)f  mirb  mit  ’/o  Siter  guter  2Jtitd)  gut  abgeguirtt, 
eine  Gafferotte  mirb  mit  53utter  bei^miert  unb  ba3  9tbge= 


219 


^uirtte  f)ineingefc^üttet,  bie  9iubetn  ba^u  gegeben  nnb  sum 
fyeuer  geftetit,  mo  e3  ununterbrochen  gerührt  mirb,  bi»  e» 
anfängt  mann  511  merben;  auf  ber  marmen  ißtatte  merben 
fobann  14  Defa  gute  S3utter,  14  Defa  3uder,  7 Defa  ge= 
brühte  unb  geriebene  füße  9J?anbetn,  bie  Sdhale  Oon  '/„ 
^omeran5e,  unb  na(^  unb  nach  1-  vohe  Gibotter  baju 
gegeben;  am^  fommt  fetbftoerftänbtich  eine  ißrife  ©alj. 

■ 9?adhbem  afte§  oerrührt  unb  ber  Deig  recht  glatt  ift,  nimmt 
man  e3  Oom  treibt  e3,  bi3  e3  fatt  ift,  f(^tägt  bann 

oon  bem  Gimeiü  einen  feften  ©chnee,  unb  oerrührt  ihn  fang- 
fam  in  ber  '.bfaffa.  Gine  gönn  mirb  gut  mit  Butter  aii3= 
gcfchiniert,  bk  abgetriebene  9Jcaffn  gibt  man  hinein  unb 
lügt  fie  tangfam  baden,  ©ebaden  mirb  e3  mit  58anitlc-- 
juder  beftreut. 

627.  ©b|i|thaiim  ober  Souflr. 

(3üv  6 ‘^perlenen.) 

8 Defa  ?tprifofenmarmelabe,  eben  fooicl  feingefiebter 
3nder  mirb  mit  einem  Giftar  eine  t)otbe  ©tunbe  getrieben, 
bann  mieber  ein  Giftar  genommen  unb  nochmals  eine  holbc 
©tunbe  getrieben,  jegt  mirb  au»  5 Giftar  ein  fefter  ©^nee 
gefchlagen,  tangfam  oerrührt  mit  ber  abgetriebenen  2.’ic'armc= 
labe,  hierauf  nimmt  man  eine  runbe  IHnrii^tf^üffcI,  legt 
eine  Cbtate  auf  ben  tBoben  berfelben,  gibt  bie  3J?affa  berg-- 
artig  borauf,  beftedt  e»  ringeherum  mit  geftiftelten  9Jian- 
betn,  gibt  e§  in  bie  9föhre,  läßt  e3  fd)ön  gotbgetb  baden 
unb  gibt  e3  mit  ininitte^uder  beftreut  5111’  Dafet. 

628.  pubbiiig  (^^tiiflouf)  oon  (EJuark  ober  Ueibköre. 

(Jür  8 'IJevictten.) 

10  Defa  frifdjer  .ftäfe  loirb  gerieben,  8 Defa  feiner 
3oder,  4 Defa  frif^c  Sutter,  8 rohe  Gibotter,  oon  einer 
Gitrone  ober  ißomeranje  ©chate  unb  ©aft,  fehr  menig  ©at5. 
5ttte3  ba§  loirb  eine  h^fbe  ©tunbe  getrieben,  bonn  gibt 
man  4 Defa  geftanbte  ©idtanen,  mad}t  oon  ben  8 Gimeih 
einen  feften  ©dhnee,  gibt  ihn  in  bie  SLlJaffa  hinein,  nnb 
nimmt  7 Defa  geftogenen  S5i3cnit  mit  4 Defa  SLi?eht  oer- 
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gibt  bieicä  ouf  ben  Schnee,  rü^rt  eö  gan5  langjom 
in  bie  9J?affa  ein,  jc^miert  eine  \nit  iButter,  beftreut 
bie  ebenfaüg  mit  geftoBenem  SiScuit  unb  gibt  bie 

5!Äa)')a  hinein,  Iä§t  e§  eine  ^albe  ©tunbe  in  ber  Stö^re 
burd^baden,  ftürjt  e§  auf  eine  ^Inric^tf^üfiet,  beftreut 
e§  mit  ißaniüeauder,  unb  gibt  e»  al»  33Jet)tfpei§  jur  5:afel. 
(Sjtra  in  bie  ©auciere  33anißen=(Srem,  roel(^er  fotgenber= 
maßen  jubereitet  mitb:  V4  ©^metten  roirb  mit  4 

rof)e  ®otter,  5 ®efa  1 ©tücE(^en  95aniße  auf  ber 

glatte  gefteUt  unb  unauftprliclj  roie  ®f)aubeau  gequirlt, 
biä  e§  anfängt  bid  5U  merben,  gibt  t§  in  ber  ©auciere 
5U  jTifc^e.  ®iefe  ©auce  borf  nid)t  bei  jä^em  fj^uer  gefocE)t 
merben,  fonft  gerinnt  fie. 

029.  Jljibbing  aus  IDülfi^rn  Itfiffen. 

Oür  8 ^erfonen.) 

2}iau  ftopft  bie  9iüffe  auf  unb  miegt  12  $efa  fJiüffe 
ab,  ftoßt  fie  in  ben  SJtörfcr  fein,  treibt  fie  mit  9 ®eta 
frifcf)er  Sutter  ab,  nimmt  12  'befa  fein  gefto§enen_ 
uon  einer  Sitrone  bie  feinge()acfte  ©ct)ale,  eine  STafel  feine 
ßt)ocoIabe  mirb  gerieben,  biefe§  mit  7 I)otter  gut  uerrüf)rt, 
man  mact)t  fobanii  einen  feften  2d)nee  uon  7 (SiroeiB,_  gibt 
if)u  in  bie  abgerü^rte  äßaffa  binein.  gibt  7 ®efa  geftoßenen 
Siöcuit  auf  ben  ©d^nee  unb  rii^rt  fegt  aße§  langfam  burct), 
fdjmiert  eine  ^orm  mit  SSutter  au§,  beftäubt  fie  mit  9)tet)f, 
gibt  bie  2)tüffa  hinein  unb  läßt  fie  ebenfaß»  eine  ©tunbe 
in  ®uuft  fo(^en.  3“  biefem  i{?ubbiug  fann  man  ßfiaubeau 
feruiren. 


630.  Heispiibbing  (mi(ct)ig). 

(fjüt  6 ißeri'onen.) 

SDiau  tü^t  13  2!efa  Üteiö  in  '/„  Siter  guter  äJdßcß 
meid),  nimmt  8 üDefa  Sutter,  6 1)otter,  9 J)efa 
ißrife  ©at5,  uon  V2  Gitrone  bie  ©c^ale,  aße§  ba»  mirb  mit 
6 rot)en  lottern  gut  abgetrieben,  jideßt  niit  bem  ©d)uee 
non  6 (äißar,  formiert  eine  gönn  mit  Sutter  au»,  beftreut 
fie  mit  ©emmelbröfel,  gibt  bie  ißiaffa  f)inein,  Iä§t  es  beim 
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i^ürst  e§  auf  eine 

3tnrijt)c^u))el,  bejtreut  eg  mit  SSanißeauder  unb  gibt  e§ 
als  SD?e^Iipei)e  5ur  Stafel. 


631.  lifispubbiiig  (mild^ig,  anbere  Sfrt). 

(5ür  6 ^crfonen.) 

_ V«  Äilo  feiner  fReig  mirb  gut  abgebrüht,  in  fattem 
&a)]er  gemafcf)en  unb  mit  9)Zit(^  meid^,  jebodb  nicht  bünn 
jonbern  ganj  feft  gefoc^t.  3Ran  läßt  benfelben  falt  merben,' 
7 ®eta  gebrüf)te  unb  gefto^ene  füße  föianbeln,  7 ®efa  gebrühte 
langücl  geftiftcfte  fßiftajien,  7 ®efa  Zitronat  «ein  gcfchnitten 
in  ber  ®röße  üon  ^irfeförner,  14  ®efa  fein  geftoßenen 
3uder,  4 ®efa  frif^e  iButter,  10  rot)e  Gibotter  merben 
eineg  na^  bem  anbern  mit  ben  ^ier  angeführten  ©achen 
gut  oerrüfirt,  fobann  mirb  oon  6 (Jimeiß  fefter  ©chnee 
langfam  hineingerührt,  ^uf  einer  3(nrichtf^üffet  mirb  ber 
tnjmifchen  auggefühlte  ^eig  fdhön  bergartig  angerichtet  unb 
ringgherum  mit  eingefottenen  3Seichfeln  unb  geftiftelten 
a)?anbeln  beftccft,  fo  baß  ein  5?ran§  uon  2i5ei(|)eln  mit 
emem  Äranj  oon  2)tanbetn  abmechfelt.  hierauf  läßt  man 
eg  in  ber  Ötöhre  bei  gelinbem  geuer  eine  hnfbe  ©tunbe 
baden,  unb  beftreut  eg  gut  mit  iBanißejuder. 


632.  Reispuhöiiig  (mitd)ig,  anbere  3trt). 

(fyür  6 ^erfenen.) 

_14^eta  fReig  merben  gebrüht,  in  taltem  Söaffer 
gemaf^en  unb  in  guter  2)HId)  meidh  gefodjt,  hoch  fo,  ba§ 
berfelbe  re^t  bid  ift.  7 ®efa  Sutter  merben  gut  abge* 
trieben,  ber  gefochte  fReig,  ferner  10  ®e!a  ^iider,  8 rohe 
Gibotter  unb  um  ca.  6 §cßer  (5  Pfennig)  ißaniße  baju 
gegeben,  unb  aßeg  y„  ©tunbe  gut  abgetrieben;  fobann 
Oerrührt  man  unter  biefe  9Raffa  ben  ©chnee  oon  ben 
8 Gimei§  recht  langfam,  unb  läßt  ben  Sluflauf  ‘/j  ©tunbe 
in  ber  fRöhre  baden.  3“  biefem  9(uftauf  fann  man 
Ghaubeau  geben. 
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G33.  sjfmmflpi!i»ötua. 
l^üv  6 '^Jeriunen.) 

4 abgericbcite  9!)iimbiemmcln  werben  in  Schmetten 
einaeweic^t,  unb  nac^bem  fie  meid)  )tnb,  nnägebrurft,  mit 
14  S)etn  guter  frij^er  Satter  abgetrieben,  iobann  werben 

6 robe  (Sibotter  nad)  unb  nad)  bamit  üerritf)rt,  nnb  mit 

7 S;eta  fü§e  gebriif)te  unb  geftiftelte  9)Jnnbetn,  7 Seta 
nnbelförmig  ge)d)nittenen  Sitronnt,  7 ®efa  fein  geftoBenen 
Ander,  7 ®eta  rein  geflaubte,  gewofe^ene  Steinbeeren,  jwei 
(SBiöffet  9ium  abgetrieben;  ?,ute^t  fömmt  ber  ^ss^nee  uon 
ben  6 ßiweiB  basu.  ©ine  fjorm  wirb  mit  Sntter  aii^ge* 
febmiert,  mit  <5emmelbröfetn  beftreut,  bie  Staffa  f)inein  ge^ 
geben,  unb  1 ©tunbe  in  ®unft  gebaden.  gu  biefem  ißnb= 
bing  wirb  ejtra  6t)aubeau  gegeben. 

634.  3imratpubl>tng. 

4 2)efa  fein  geriebene  gefd)ätte  9)?anbetn  werben  mit 
1 gi,  6 ©Ottern  unb  3 ©efa  ^uder  fc^änmig  gerüt)rt, 
baju  werben  unb  ßitronenfdiate  gegeben.  3uni 

Ä^tuffe  wirb  ber  oon  4 (giweiB  gefd)Iagene  ©c^nee  unb 
4 ©efa  fein  gefiebte  Si^Seuitbröfetn  eingerüt)rt. 

XV.  ©der  (§ut}c),  gjnu^lföftc  @üirc), 
(£remf  unb  ISormctol»«.*) 


aj  ©eiccö. 

635.  5lepfcl-@elfP  (311m  3'üff'Jn)- 

©ie  3lepfel  werben  311  einem  3)^u§  oertoi^t,  burd)  einen 
©eif)er  paffirt,  311  V»  ^do  biefer  ?tepfet  gebe  man  Vu  ^'do 

*)  9)tarntelabc  beißt  ba»  Dbft,  luenn  ei'  biircbpajfirt  ift, 
j.  S.  iRtbiä  üott  ben  ^böruern  befreit;  Sülte.  bwgegen  beißt  ba§ 
Obfi,  roclcbe»  unpaffirt  gefoebt  wirb,  3.  S.  iRibt»  iiut  ben  Kornern, 
Steicbfel,  ganse  Grbbeeren,  eingetoebte  3meticbfeH. 
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3uder  unb  oon  1 Simonie  ©d)ü(e  unb  ©aft  ba3u,  bann 
taffe  man  ben  9)?u§  bei  getinbein  g-euer  fodjen,  bi^j  er  bid 

geworben ; t)ierouf  net)me  man  ibn  oon  ber  Statte  unb  taffe 
if)n  au^fü^ten. 


636.  CCljtir0lflbf-(5clri'. 

Stan  taffe  2 Reibet  (%  Siter)  guten  ©d)inetten, 
4^  Xofetc^en  genebene  ©bocotabe,  eine  Sebote  3erfto§ener 
Samde  14  ©efa  3nder  gut  ouffoi^en,  feibe  eö  bur*  ein 
reineö  ©teb  unb  mifebe  3 rotfe  ©Otter,  bie  man  3uoor  mit 
dwaä  tattern  ©cbmetten  abfprubett,  unb  mifAe  e§  unter  bie 
Sbocotabe. 


637.  jf^irftijljorn-öelrp. 

25  ©efa  ftein  gerafpetteg  §irfcbborn  werben,  nad)= 
bem  e§  fotange  im  Baffer  gewafeben  wirb,  biö  biefeä  febr 
dar  i)t,  in  3 Siter  Baffer  über  einem  getinben  ^ener  3a 
©etee  gefoebt  unb,  fobatb  es  an  einem  Söffet  büngen  bteibt 
m eine  gut  Oer3innte  ißfanne  beiß  fittrirt,  guter  Bein 
(mbeiiiWein) , 12  ©eta  3i*der  unb  etwas  ßitronenfebate 
btnsugefügt.  hierauf  mache  man  oon  4 (Siftar  ©ebnee 
rübre  ibn  in  bav?  @etee  ein,  foebe  bies  2 — 3 SHnuten,  gieüe 
ben  ©aft  oon  4 Sitronen  biti3U  nnb  taffe  e»  nodi  2 3)?i= 
nuten  foeben.  j^^obatb  bas  @etee  febön  3ufammengetaufen 
unb  weiB  ift,  fo  fittrire  man  eS  burdb  mitten  Seutet  aus 
Sarebent  ober  ©cbwaneboi  in  eine  ißor3ettaufcbüffet  unb 
toieberbote  btefe  gittrirung,  bis  eS  frpftaübetl  wirb.  öier= 
ouf  Wirb  boS  ©etee  in  ©tüfer  gegoffen.  ©ott  eS  rotb  fein, 
)ü  rübre  man  §imbeer=©et^e ' barnnter.  ©oS  gittriren 
beS  §irfcbborn=©eteeS  mnfe  an  einem  reAt  warmen  Orte 
gefebeben. 


638.  öirnen-®ftre. 

Stau  feböte  gute  Sirnen,  febneibe  fie  in  ©tüde,  foebe 
pe,  mit  Baffer  bebedt,  weicb,  febütte  fie  auf  ©iebe,  bamit 
ber  ©aft  rem  abtaufe.  311  V,  Siter  ©aft  wirb  beitäufig 
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V„  tilo  geläuterter  unb  jum  g(ug  gelobter  3ucf er  ge= 
nommen,  ber  ©oft  f)inäu  gegoffen  unb  boöon  ©elee  gefod)t. 
3J?on  fonn  benfetben  mit  Soc^emlle  färben. 

639. 

fReife  Seibetbeeren  merben  mit  etmos  SBoffer  jerfoc^t, 
ber  ©oft  bur(^  ein  ©ieb  in  eine  ©(J^üffel  geleitet,  ju 
1 Siter  fügt  man  1%  Ätlo  ^ucfer  ^111511  unb  fiebet  beibe^ 

jum  SreitlQuf. 


640.  i9imbcei-®eife- 

3Ran  preffe  bie  reifen  Himbeeren  ouä  unb  brüde  fie 

burc^  ein  2:uc^  hierauf  loffe  man  (über  '/,  ^‘1°  5“  /« 
©am  geriebenen  ^uder  auf  gelinbem  ßo^lenreuer 

märmen,  jeboc^  nid)t  fdimelsen,  gebe 

loffe  ibn  über  bem  geuer  unter  To£roal)renbm  iRu^ren 

fteben,  bi§  ficb  an  ber  ©eite  ftarte  S(a)en  §eigp.  _^an 
giefet  ben©aft  bann,  fobalb  er  etipag  lolt  gemorben  qt  in 
ein  ©lag,  nac^bem  er  barin  gänsltd)  erlaltet  i)t,  oerf^ließe 
man  eg  mit  SSac^gpapier  unb  binbe  mit  bemfelben  ba« 

©log  511. 


641  ßtttenkü0. 

2)ian  fcbäle  bie  Bitten  unb  giege  »runnemoaffer  barauf, 
laffe  fie  meid)  lod)en,  hierauf  giefje  man  bag  Srunnenmaner 

ab,  paffire  biefe  SOJaffa  burcb  cm  Igmariieb,  nel)me  etma« 

(iitronenfaft,  % fc 

probire  eg  auf  einem  3:etler  unb,  fobalb  eg  liiert 

ift  ber  ^äfe  fertig.  S)iefer  mirb  blog  jur  3«rbe  ber  Sorten 

nermenbet. 


642.  Piiiifiij-©flfP- 

3/,  ©eibel  (etmag  über  'U  Siter)  ißunfd),  % ©eibet 
( Siter)  SSoffer,  3%  ®ela  3uder  gut  gemogen,  ein  menig 
Änenfdiate,  am  felben  3iider  abgericben,  merben  gut 
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öermifct)t  unb  V4  ©Ombe  gelocht.  S)urcb  eine  ©eroiette 
mirb  bierauf  bie  3Raffü  pafjirt  unb  in  eine  mit  ajianbelöl 

^ cvir\i k ^ /..  . 1.  ^ . nimer  ein  menig  pon 

““fflfeßen,  fte  färben,  in  ber  2Äitte  mit  Obft 
ober  öodmerf  oerjieren,  unb  fobalb  fie  geftanben  ift,  mieber 
onbereg  barauf  gieren,  aber  falt. 


643.  Srfjniptten-©dff. 

s .(1  Vs  ~iier)  guten  ©c^metten,  gebe 

baju  iL  ^efa  3uder,  ein  ©tüdc^eii  Vanille,  taffe  mit  allem 
bem  12  ®ela  gefc|älte  unb  fein  geflogene  aRanbeln  foefien, 
Jprnble  alteg  gut  ab,  fpaniie  ein  reineg  Suc^  über  ein  ©efäg 
feibe  alteg  gufammen  burd),  giege  eg  in  eine  fcfiöne  ftorm' 
tafle  fie  ouf  einem  lotten  0rt  einige  ©tunben  fteben,  tauie 
bie  ijorm  in  taueg  SSoffer,  bepor  man  fie  ftürAt,  ftürxe  fte 
bann  nnb  gebe  bag  ©nlj  jur  Safel. 


644.  UaniUp-(6elcp. 

• äii  3 ©eibet  (1  Siter)  guten  ©egmetten 

ein  ©tnd  ^uder,  ebenfo  ein  ©tüdc^en  geftogene  ißaniae 
unb  laue  alleg  bet  gelinbem  geuer  rec^t  gut  foeben.  ®onn 
filtrire  man  ben  ©oft  burdj,  laffe  i^n  in  eine  gönn 

p legen,  fteKe  biefe  an  einen  füllen  Drt,  big  ber  ©uh 
re|t  mirb. 

645.  lUeirfjrd-Odce. 

äRan  paffire  burc^  ein  ©ieb  1 tilo  Söeicbfet,  gebe 

Siter)  rotfien  23ein,  ein  ©tüdegen  Aimmt 
mib  /„  iltlo  3uder,  ©aft  unb  ©c^ale  pon  einer  Simone, 
©elotin,  Pon  1 ©imeig  ©cgnee  unb  laffe  atteg  bag  einige 
.Ucinnten  nuffoc^en.  9JZan  filtrire  bann  ben  ©aft  biirdb,  taffe 
ipn  m eine  gorm  fliegen,  ftelle  biefe  an  einen  fühlen  Ort 
big  ber  ©ulä  feft  mirb. 


5laubera  i?o(^buc^,  3.  2liifl. 
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b)  grud^lfäftf* 

646.  :2lcijfelfaft. 

s ®r5i™  tts 

f;l„f  3'Scv,'''£su  ‘ i«  P««  ®'- 

Jür  Mfef  I tüddieV  3immt,  bie  @rf)aje  einer  ßitrone^ 

Vwrfirhnnt  äcrauf  Wirb  ber  ©aft  oom  geuer  genom. 
mÄaä  «tuet,  butd,  ein  Sieb  in  8!“W)'" , «Ä": 
batnit  ba§  ©euuirs  äurudbleibt  unb  an  einen  fugten  0 

gebracht. 

647.  i^iwbffrfaft. 

5n  1 ^ilo  gesponnenen  S>^da  gebe  ^ ^ 

ioftige  gute  Himbeeren,  lape  eö  jo  langte  foc^  ^ 
ander  iinb  Himbeeren  oermengt  finb,^  gebe  e»  w^  em 
^aifirfieb  fteüe  ein  reine§  irbene»  ©efäB  unter  baj  »öie  , 
bif  allS  qnt  biirdsgelaufen  ift,  füüe  eä  in  ®ia|er  ober 
ctfaidien  lalle  e§  biö  511m  näd))ten  iJag  io  U^en  nn 
Äe  (i.  bann  feft,  l4,'e  fi.  an  «inen  füttlen  Ott  c,.,. 

bewal)ren. 

648.  Ijitnbefrfaft  (anberc  ßubereitung). 

©rone  ©artenbimbeeren  laffe  man  auf  ber  iplatte 
unter  beitlibigem  9iüt)ren  tod)en,  briide  ben  ©art  burd) 
ein  feoarficb  ober  bnrd)  feine  Seinnmnb.  ®ann  loi^e  num 

auf  V Äito  ©aft  38  S)efo  3uder  5um  SN- 
Ift  baiu  laffe  ibn  bann  511m  fc^wadjen  f^i^Ben  toc^cn, 

ab.  ® obalb  W ®ait  talt  aetoorbeu, 

fo  wirb  er  in  reine  ^Inf^en  gegeben. 

649.  ^imbeerfflft  (gegot)ren). 

^sn  einen  hoben  irbenen  2opf  gebe  man  gute  gereifte 
Himbeeren  l)inein,  briide  fie  mit  einem  Sod^lond  ein  wenig 


jufaminen,  (affe  biefelbcn  30  ©tnnben  auf  ber  ©onne  ftebon 

S „beginnen,  bann  paffirt  man  biefelbcn 

burd^3  fßafjirfieb,  nillt  ben  ©oft  in  glofd)en,  fteüt  iebe 
f^loi^e  anr  ein  ©efaß  nnb  obermolS  011  bie  ©onite,  unb 
na^bem  fid)  am  i^alfe  ber  glafe^e  eine  ©c^aiim^onbe  bilbct, 
bebt  mon  bmfen  ©fbanm  beriinter,  gie§t,  locnn  bic  frlafcbe 
ni^t  DoÖ  i|t,  §tinbeerfaft  nach  unb  läßt  ibn  abcrmale 
3 a,ogc  mir  ber  ©onne  ftet)cn.  2)iefcn  2aft  feiht  man 
bnreb  cm  reineg  Zud)  in  ein  ©afferoae,  lä§t  es  5 SDiinuten 
anrfo^en,  nimmt  fo  oief  ßnder  roie  Saft,  länt  ibn 
a Jjftnuten  auffod)en,  riibrt  ilpi  mit  einem  reinen  Äocb= 
lorrel  gut  bnrebt  läßl  il)u  abermalä  3 aniiuiten  miftodicn, 

ob,  giegt  i^n  in  fleine  ©la‘3flä|d)d)en  nnb 
oöe^flen  2:age  misfüblcn,  oerbinbet  bann 
bie  glaicben,  beionbrt  fie  ouf  einem  fnf)len  Ort  gut  auf. 

-Jton  rann  ben  ^imbeerfaft  al§  Sauce  xu  fBitbbinq  oer= 
wenben.  ^ 

650.  3üljqn»tsbffr|nft. 

9fcife  Sobannisbeeren  äerbriide  man,  laffe  fic  einige 
Jage  Iteben^prcffe  fic  aus,  fude  ben  Soft  in  f^lofcben,  fteüe 
bieje  einige  a,age  in  bie  Sonne,  bamit  er  bdl  wirb,  filtrire 
Ibn  bann.  Sfuf  Soft  wirb  % Äilo  3nder  genom= 

men,  btefer  311m  großen  f^lng  gefoebt,  ber  .icaft  bineingegoffen, 
einmal  mifgcfoi^t,  gut  obgefcböimd  mib  in  erioormte  frlofcben 
gegeben,  biefe  feft  gefcbloffen  unb  mifbeioabrt. 

651.  attttulbeerfaft. 

füfon  preffe  bie  föfoiilbeeren  an§  unb  bebonble  ben 
baran§  gemonnenen  Soft  wie  ben  3obanni§beerfoft. 

652.  Jfüffiiraft. 

9J?on  gebe  in  eine  ^btfebe  mit  loeitem  §alfe  ober  in 
ein  ©lag  eine  Sd)icbte  lüofenblätter,  ftrene  fein  geftoßenen 
3uder  barouf,  gebe  bornber  wieber  eine  Sebiebte  füofeii' 
blötter  nnb  wieberbole  biefe»  93erfabren,  bis  bie  fylafcbe 

i.v^ 
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ober  ba§  @taö  üott  i)t,  btnbe  fie  mit  33laje  9ö«ä 
ie^e  [ie  ber  Sonne  aus.  3^Qbntc|  wirb  bcr  ^ucfer 

betläufia  14  ilaaen  prejie  man  ben  Sayt  burcp  eint 
iSiettrürb®  mau  toitb  Pubeu,  baS  bct(ette  ®e(c^mad  uub 
(Setud)  bet  SRojen  angenommen  lyat. 


c)  ßremc. 

653.  Cljocolnben-Cremc. 

»Jan  foc^e  1 Seibel  (V3  Siter)  gute  5Kanbelmild)  mit 
12  geriebener  ß^ocotabe  nnb  etroa§  ^ucfer  je  no^ 
bem  bie  (sVcoIabe  in%  ift.  ®ie§  mirb  Tortma^renb  gerührt 
biä  bie  e^ocotabe  fod)t ; man  fann  auc^, 
man  feine  58aniüen=S^ocoIabe  nimmt  ein 
bineingeben.  ®ann  rüt)re  man  3 @ier  ba§  ©eiße  511 
S(^nee,  gut  bariinter,  l'd^lage  es  aiir  bem  ^yeuer,  bi§  eö  auT' 
foc^t,  unb  lafye  e§  bann  erfattcn. 

654.  Q*itroneu-Cremr  mit  IDcin. 

10  ©ibotter  merben  mit  ‘/a  ®Bl^et  uoU  feinem 
»Jebl,  17  ®efa  Buffer,  bet  abgeriebmen  ^«^ale^  bem  ^art 
einer  ©itrone  unb  einet  glafc^e  ®ein  über  ^euer  itoif 
aerübrt  bie  jum  ^oi^en.  5)ie  6reme  mirb  in  ©tuietn  ge- 
reidyt  unb  mit  §imbeet'@etee  ober  fein  gefdjabtem  (Sitronot 

versiert. 

655.  (Erbbecren-dreme. 

»Jan  oerrübre  4 ©ibotter  mit  Buder  unb  einem  lyalben 
®lafe  Sein,  gebe  bann  1 Seibel  (V3  Siter)  non  rei^t  reifen 
©rbbeeren  au^geprefeten  Saft  ^insu  unb  rujte  über 

g-euer  bi§  jum  ßoi^en ; tyieraiif  riUyre  man  ben  ^^iice  be» 

@iroeifee§  gut  unter  bie  Sremc. 

656.  dier-Cremc. 

»Jan  verrüt)re  '/„  Siter  füBe  »Jit<^  mit  10  gibottern, 
ftcüe  fie  mit  etroa§  'Buder  unb  gaiisem  B^mmt  aufö 
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geuer  nnb  laffe  fie  unter  fortroäf)rcnbem  9Jüt)ren  focben. 
®ünn  gebe  man  eine  »Jefferfpi|e  Salj  t)inein  unb  rü^re 
fc^neü  ben  Si^nee  beö  dimeiBeS  barunter.  S)ie  Sterne 
mirb  in  ^tffietten  mit  Buder  unb  Bimmt  beftreiit  unb  falt 
gercii^t. 

657.  j^imberr-Creiiif. 

7 X'efa  »Janbeln,  1 Seibet  (V3  Siter)  »Janbelmitd), 
4 Sibotter,  Seibel  (1  S)ecUiter)  §imbeerfaft  unb  3'/„  ®efa 
Buder  merben  sufammen  gut  abgefprubelt  unb  erft  jum 
geiler  gefteüt,  bis  man  bie  Bufpeife  anridbtet,  iebocb  nur 
einmal  abgefodit. 

658.  ßrtffer-Creme. 

1^4  ®eta  Äaffee  mirb  in  Vj  Seibel  Siter)  Saffer 
abgefo^t,  au§  1 Seibel  (V3  Siter)  Saffer  unb  7 S)eta 
»Janbeln  mirb  eine  »Janbelmitd)  gemacht,  bcr  obgefodyte 
Kaffee  tyineingegeben,  mit  S'/j  ®efa  Buder  mirb  biefe§  fo 
lange  niif  bem  geuer  gcfprubett,  bi^^  eä  311  foc^en  beginnt. 

659.  dllanöfl-dremc. 

1 Siter  »Jitc^  mirb  mit  10  SDefa  geftoBenen  »Janbeln, 
ctmaö  ffein  gefc^nittener  S^aniüe,  7 ®cta  Buder  unb  etmaä 
abgeriebener  Sitronenfc^ale  gefodjt,  1 Söffet  »Je^I  angerü^rt, 
t)ineingegeben  unb  aufgefoi^t;  t)ierauf  quirle  man  7—8  gi= 
bütter  gef)örig  burc^,  ftelle  ben  5:opf  oom  geuer  uub  rü^re 
bie  Sier  fi^nell  unb  uorfid)tig  biirdj  ®ann  mirb  bie  Sreme 
noc^  gerührt,  biä  fie  etmaö  erfüttet  ift,  bamit  fie  ni^t 
gerinne.  Sie  Sreme  mirb  in  ?lffietten  augerichtet  unb  mit 
iOrbigen  3udermanbeln  belegt. 

660.  iltflrmorirtc  Creme. 

6 Sibotter  merben  mit  '/„  Siter  füBer  Sot)iie,  etmaö 
abgeriebener  Sitronenfchale,  7 Seta  Buder  unb  etmal  Bimmt 
verrührt.  Siefe  »Jaffa  mirb  über  geuer  gefteltt,  bi^3  fie  311 
fochen  beginnt,  ba§  311  Schnee  gefchfagene  Siftor  rührt  man 


2:50 

Icic&t  burcft.  ®ie  Greme  luirb  in  bie  basu  bestimmte  3()iiette 
aeaoffen,  barüber  2:aiie  §imbeer=  ober  vott)en  Sot)anmö* 
beerjaft  aef(^üttet,  mit  einem  ^öläevnen  ©töbi^en  langiam_ 
bnrAaerü^vt,  fo  ba§  bie  a)^aiie  marmorirt  mirb.  öieronr 
fteöe  man  fie  auf  einige  2)Jinnteti  in  einen  l)ciBen  Ofen  unb 
bann  jum  Grfalten. 

661.  St^metten-Cremc. 

1 Seibcl  guter  Sdfmctten  mirb  mit  7 2)efa  ^^‘der, 
etmaä  iyanitte  unb  6 2)otter  abgerütfrt,  bann  anf  g-ener 
geieBt  unb  fortmälfrenb  gefprubelt,  bi§  bie  SOiajifa  btcf  mirb. 
J>ierauf  mirb  fie  uom  f^eiter  genommen  unb  nocg  eine  -li.euc 

gefprnbelt. 

662.  2;iroler  Creme. 

3 Seibel  (1  Siter)  bider  S^metten  mirb  mit  einer 

5cbneerntt)e  ju  feftem  f^oum  gcfdflagen,^  's 

3 ^beile  gett)eitt,  ben  erften  laffe  man  meiß  unb  gebe  bloä 
Snder  unb  ^anide  f)inein,  ben  smeiten  oerntenge  man  mit 
U)  $efa  3uder  unb  ebenfooiel  §imbeer)aft,  ber  britte 
2t)eil  mirb  mit  ftarfem  fdimarjen  Ätaffee  unb  3“der  oer» 
mengt,  eä  mu§  f(i^ön  braun  an§fet)en.  ©obalb^  aUe»__uber» 
!iU)It  ift,  gebe  man  in  eine  gorm  äuerft  ben  Äoffee,  laffe  itfii 
gefteben,  bann  ben  rotten  ^aum  barüber  unb  lajfe  il)n  aucb 
gefteben  unb  julegt  ben  meinen  unb,  menn  and)  ber  geftanben 
ift  unb  mon  ipn  auftragen  mill,  fo  ftelte  nion  ^ auf  eine 
9JJiniitc  in  SSciffcr.  (®§  funu  nac^  bein  ÄQlfce  cuif' 

getragen  merben.) 


(l)  ÄHarnielalu?ii. 

663.  :2leiifel-^ttarmelttbe. 

©Ute  ^epfel  merben  in  Scheiben  gefcbnitten,  mit  etma§ 
3Saffer  ganj  mei(^  gefoc^t  unb  burcb  ein  ^aarfieb  getneben, 
ba,fu  ein  bem  ©emi^te  it)re§  9)?arfeg  entfprecbenbeg  Uuon= 
tiiin  3^’der  jum  f^^ug  gefocbt,  barunter  ba§  fOiart  gerutfrt 
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unb  unter  beftänbigem  9tuf)ren  rec^t  fteif  gefocbt.  9iadf= 
t)er  fütte  man  e§  in  ©ucbfen  ober  ©läfer,  binbe  biefe,  nacp= 
bem  bie  iWarmelobe  gau3  falt  gemorben,  feft  311  unb  be= 
matfre  fie  auf. 


664.  ;3l}n*ik0ren-iilttrmelttbr. 

©anj  reife  3lprifofen  merben  in  jmet  §älften  ge= 
fcbnitten,  entfernt  unb  buri^  ein  ^aarfieb  gerieben,  baju  ein 
bem  ©emidfte  be§  9)?arte§  entfprec^enbe^  Quantum  3uder 
mirb  311  jylng  gefo(^t,  barnnter  baä  ÜKarf  gerülfrt  unb 
unter  beftänbigem  Dinaren  red)t  fteif  gefoc^t.  9ia(^l)er 
fülle  man  e0  in  Süc^fen  ober  ©läfer,  binbe  biefe,  nac^bem 
bie  Sffarmelabe  gau3  fall  gemorben,  feft  3u  unb  bema^re 
fie  auf. 


665.  Crbbeer-dWarmelitbe. 

@an3  reife  ©rbbeeren  merben  buri^  ein  §aarfieb  ge= 
trieben,  ein  bem  ©emid)te  be'o  ®?arfe»  entfprec^enbe»  Quan* 
tum  3iider  barnnter  gerülfrt  unb  mu^^er  mie  bei  ber  Äirfd)= 
9)?armelabe  (fl?r.  669)  oerfa^ren. 


666.  ©rfuUte  PomerttUffii. 

if5omeran3en  merben  au»get)ö^lt,  30  jeber  i)3omeran3e 
ba»  ffdeifc^  oon  einer  Gitronenf^ale,  biefe»  auf  3uder  ab= 
gerieben,  ade#  gut  abgetrieben,  ein  menig  guten  iiJeine» 
60311  genommen,  bie  anlgetfö^lten  ^omeran3en  mieber  bamit 
gefüllt  unb  ber  ®edel  mieber  barauf  gegeben. 


667.  j^ttgebutten-JHarmclubf. 

JRec^t  reife  ^agebutten  entferne  man,  gebe  fie  in  ein 
©efäß  unb  loffe  fie  barin,  bis  fie  gaii3  mei^  finb ; 3U  biefem 
3mede  rü^re  man  fie  öfter  um.  öierauf  reibe  man  fie 
burc^  ein  ^oari'ieb  unb  oerfotire  mie  bei  ber  ?lepfet=3J?ar* 
melabe  (ilJr.  663). 
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668.  j^hnbeer-illflrtnEiabf. 

3u  1 Silo  ^inibeer  6vau(^t  man  7«  Silo 
®ie  Himbeeren  fönnen  gleich  burc^paffirt  löerben,  wonach 
fie  in  ben  feft  gejponnenen  gegeben,  unb  ouf  einer 

^eifeen  «ßlatte  nnauf^örli(i^  fo  lange  gerührt  »erben,  bis  bie 
arearmetabe  birf  genug  ift.  S)ie  i|?robe  »irb  fo  gemocht  »ie 
bei  ben  9J?QriUen. 


669.  fiirfilj-iillflrmelaiie. 

©onj  reife  Sirf^en  »erben,  nocbbem  auS  i^nen  bie 
Seme  entfernt  »urben,  unter  fort»ät)renbeni  üiü^ren,  ot)ne 
SSoffer  jujugie^en,  ganj  »eic^  geformt,  hierauf  reibe  man 
fie  burcf)  ein  ^aarfieb,  rüf)re  ein  bent  @e»ic^te  bes  9JiarteS 
eutfprecf)enbeS  Ouantum  i^ucfer  borunter,  laffe  eS  bann  auf 
bem  g-euer  unter  fort»ö^renbem  9iüt)ren,  baS  bei  allen 
SD?armeIaben  eine  ^auptfodje  ift,  einmal  ouffoc^en,  f^äume 
fie  rein  ab,  fülle  fie  in  ©löfer  ober  ®ü^fen  unb  binbe  fie 
nad)  bem  ßrfalten  ju. 

670.  jjlnnllfn-^tlnrmdabc. 

.3u  jeber  SiRarmelabe  nimmt  man  g o u 5 reifes  Dbft. 
3u  2)toriIlen=3KormeIabe  »erben  jebo(^  ro^e  2)lariüen  unb 
büS  Ijalbe  @e»i^t  3uder  oer»enbet,  fo  boß  §u  1 Silo  rol)er 
3)JarilIen  V2  Silo  ^uder  gebraucht  »irb.  ®ie  SJiorilleu 
»erben  abgef^ält,  nod)bem  bie  Seme  l)erauSgenommm, 
»erben  bie  3D7arillen  auf  eine  ni^t  5U  l)ei§e  ißlatte  eine 
©tunbe  o^ne  SGBoffer  fielen  gelaffen,  unb  fobann  burd)  ein 
Spaarfieb  burdipaffirt.  5)er  .ßiider  »irb  auf  uac^ft_et)eube 
3lrt  gefponnen.  5JKan  oer»enbet  Ijieju  ein  reiueS  ßafferoll, 
ein  irbeneS  ift  am  beften,  »enn  ein  eifemeS  oermenbet  »irb, 
barf  baSfelbe  nic^t  abgefprungen  fein.  3luf  je  7« 
,3uder  gibt  man  74  SC8affer,  unb  lögt  eS  fo^ange 
lochen,  bis  eine  ^robe  l)ieoon,  auf  einen  umgemenbeten  üleller 
gegeben,  nic^t  mel)r  l)erunterläuft.  ®ie  burc^paffirten  SJiarillen 
»erben  in  ben  gut  bur^gefponnenen  gegeben,  unb 

auf  einem  orbentlid)en  f^euer  fo  lange  burd)gerü^rt,  bis  fie 
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btd  »erben.  5)ie  ifirobe,  ob  biefelben  bid  genug  finb, 
macpt  man,  inbem  mau  oon  ben  gefodjten  aJZorilten  et»oS 
ouf  einen  um^efel)rteu  Seüer  gibt  unb  benfelben  et»aS 
neigt ; »onn  nichts  ^erunterlöuft,  ift  bie  3!J?armelabe  fertig  • 
man  löfet  fie  jobann  falt  »erben,  gibt  fie  in  ein  anberes 

trbeneS  ©eföß,  binbet  eS  311  unb  be»al)rt  eS  in  einer  ©peife^ 
rammer  auf. 


671.  Pltrrntr-ittflnneltibp. 

_ Sei  biefer  »irb  gon3  fo  üerfabreii,  »ie  bei  ber  3lpri= 
fo)en=9J?armelabe  (dir.  664). 


672.  Hibtsmormelabe. 

2)er  iRibiS  »irb  3uerft  oon  ben  ©teiigeln  uitb  Slött=: 
djeii^efreit,  bann  einige  SOiiiiuteii  aufgefod^t,  l)ieraiif  burcb 
em_©ieb  ober  Drgantin  geprefft.  ©ooiel  ber  ©oft  »iegt, 
)ooiel  31WEE  tüitb  genommen,  ber  burc^geprefjte  ©oft  »irb 
o^ne  3iider  gelocht,  bis  er  et»aS  bider  »irb.  ®s  »irb  ihm 
fobonn  ber  geftoBeiie  ober  in  ©tüde  gel)adte  3uder  beige= 
fügt.  9J{an  läßt  boS  ©au^e  nur  einigemal  auffodjen,  »0= 
burc^  bie  fd)öue  g-arbe  er,3ielt  »irb. 


673.  lloffii-dHariiiEliibe. 

3)tau  uet)me  74  Silo  Dlofenblätter,  fdpieibc  bie  ©pi^eii 
baopii  ab,  laffe  ein  ©laS  Srunuemoaffer  fod^en,  gebe  bie 
9^ofeublättcr  in  baS  fod}enbc  SSaffer,  rü^re  fie  mit  einem 
neuen  fRül)rlöffel  biir4  laffe  fie  5 9J3iuiten  auffoi^en,  gebe 
60  S;efa  gefto§eneii  3»)^Er  bo3U,  bann  lö§t  man  fie  15 
SDZinuten  lochen,  gebe  eine  fj?rife  Sleefal3  hinein,  ne^me  fie 
00m  3-euer,  rfll)rc  fie  bis  fie  lalt  »erben,  fülle  fie,  nac^bem 
fie  überlül)lt  ift,  in  ©löfer,  binbe  fie  gut  3U  unb  l^ebe  fie 
31t  »eiterem  ©ebrauc^  auf.  2)iefe  SRarmelabe  »irb  bloS  30 
feineren  Sädereien  Oermenbet. 
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674.  3uJdf^t)hell-iHrtrmeln^f• 


'iiian  flibt  3u)etid)tcn,  ioinel  man  bvauc^t  in  cm 
©etän'  idiüttet  focbenbcä  SSaüer  barübev,  meun  bie  ipaut 
ber  &n  Sen  äerfpningeit  ift,  io  ieif)t  mau  ba§ 
nf,  SS  aber  irüher  ob  fic^  bie  ©c^atc  pt  abiie^ct 
bieiem  ?5aUe  ^djüttet  man  bie 

l?eb  läüt  ba-5  SSafier  abttopfen,  unb  pai[irt  bie  3roetid)^ 
fen  mit  einem  ^üiibttöffet  gut  burct),  fo  baß  nur 

Sir  Swciel  V SUo 

rLif“  .l‘;  f r Äe,  Ä'L;. 

pSiiutc ' l)inciif,  ibt  eä  jo  lonjc  -'LÄ- 

befü'bt  biÄ  e§  nämlii  nic^t  oom  umgeftur§ten 
im  er  rinnt  ^Dann  täßt  man  e§  talt  merben  ,uub  oerbinbet 
e§  gut.  5)^7an  fann  biefc  SOt armelabe  un  35?inter  51t  allem 

oermenben. 

XVI.  0b|l  mjumiitljeu  unti  irrürijte 

etn^uUgfu. 

675.  öiruen  einjmnailjcn. 

5:;a5u  uerroenbe  man  reife,  bod)  febcnfoll#  grüne,  f^önc 
s2hi§catellerbirnen.  2)iefelben  merben  “ {' ^®4ba\b 

bie§  Äkn,  legSman  bie  iöirue  fofort  m ^^lußmaßet, 
bamif  fic  nidit  braun  werbe.  3u  bem  j^lußwapet  m ba» 
mau  einige  Stüdi^en  ^Jllauu  gegeben  l)at,  blam^ire  moit 

bie  Sirnel  unb  f obalb  fie  wcicl)  fiub  mc^t  ju 
man  fie  auö  bem  ©efäße  l)erau§ 

104.  ««rui  ■"  fiito  Siiuen  kilauM  375  ®r«mm 
Bilder  bünnföbig,  fd)ütte  il)n  out  bte  unt^beß  in  eine 
©diüffel  gelegten  Simen,  bede  fie  mit  einem  Sogm 
5u  unb  laffeV  bn?  5um  aiiberen  2age  ltel)eii.  iJtun  lape 


i 
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mau  ben  ^uder  ablaufen,  toepe  il)u  5um  Sreitlauf,  gebe  bie 
Simen  t)inein,  laffe  fie  wieber  3—4  aWinuten  lochen  unb 
bieraiif  über  9Jad)t  jugebedt  ftel)en.  S)en  folgenbeu  Sag 
laffe  man  ben  ^uder  wieber  ablaufen,  fiebe  ipn  ,5ur  Seide, 
gebe  bie  Simen  pinein,  loffe  fie  einigemal  anffoepen,  fcpüume 
fie  ab,  gebe  fie  in  eine  gd^üffel  unö  laffe  fic  wieber  ^uge» 
bedt  ftepen.  Sann  laffe  man  ben  3nder  rein  ablaufen, 
foepe  ipn  jum  fylug,  gebe  bie  Simen  pinein,  laffe  fie  ein= 
mal  ouffodjcn,  fcpäume  fie  ab,  laffe  fie  falt  werben,  fülle  bie 
Simen  in  reine  trodene  ©läfcr,  gieße  ben  ^uder  barüber, 
binbe  fie  5U  nnb  bewapre  fie  auf. 

676.  Otronnt  ober  Citronmrdjale  trodim  einjitinaipen.*) 

Sie  Scpale  üon  großen  frifd)en  ßitronen  fepneibe  man 
in.  d Speile,_  wäffere  fie  meprere  $tunben  lang  in  oft 
frifepem  UBaffer,  bann  foepe  man  bie  Sd)ale  weid),  lege  fie 
in  falteö  SBaffer,  trodne  fic  mit  einem  Snd),  gebe  fie  in 
gelänterten  ,^uder,  nnb  laffe  fie  in  bcmfelbcn  folange  fod)en, 
biy  lie  bid  ift.  Sann  werben  bie  2d)alen  auf  bem  Slecp 
im  Cfen  getrodnet. 

677.  fliiuH-ODbll. 

3tini  0bft=(rinfo(^en  nepme  man  immer  bae  fepönfte 
iinb  nid}t  überreife  Obft.  Seoor  man  an§  Sünften  fepreitet, 
palte  man  bereit  fogenannte  Sunftgläfer  nnb  etwae  größer 
alc’  bie  Ceßnnng  be§  ©lafc?  au?  Sinb^blafc  gcfd)nittene 
ff-ledcpen,  bie  man  einige  3cit  lang  in  foltern  SBaffer  läßt 
unb  bann  rein  au*3waf(^t.  hierauf  ftelle  man  ein  SafferoUe 
auf  bie  nid)t  511  peiße  Slatte,  laffe  in  bemfelbcn  3ader  in 
SBaffer  auflofen  nnb  bann  füpl  werben,  hierauf  fülle  mon 
bal  Obft,  bal  man  in  Sunft  fodten  will,  ni(^t  0^311  feft 
in  bie  ßUäfer,  Don  ben  Sirfd;en  nnb  3Seicpfeln  fepneibe  man 
entweber  bie  Stiele  gonj  ab  ober  fepneibe  fie  blo»  511,  gieße 
•bann  in  jebe§  @la-3  Don  bem  überfüplten  3'idcvwaffer,  fo 


*)_  Seim  (stnmadten  achte  man  barauf,  bafj  bte  fyrüdite  in 
ben  (flläiern  mit  3mfer  oclfiii  bebeeft  fein  muffen. 
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bciR  e§  uimeTäbi-  5 Secimetcr  uon  ,ber  Dennung,  bcmna^ 
b l nt  ben  ®la§hälien  reicf)t.  §ietaut  iteüe  man  aüe 
@läie\-  in  ein  mit  faltem  SBaffet  getüüteä 

SeiSit  3 Minuten  fo  in  ®unft,  nef)me  bann  ba«  @ta§ 
au«  bem  6affcroae  ober  Xopf  uub  oerbmbe 
Ceffnuna  luftbic^t  mit  einem  fotc^en  oorermatjnten 
MaienfledE  ®ic  ©iäfer  ftelle  mau  tperauT  m bagjetbe 

«Wniier  unb  taffe  fie  fotauge  bariu,  bt«  Ue  tatt  finb, 
Stle  ein  meuig  mit  bem  dtafe  unb  ftette  lie  bouu  meg 

ftl  i tS  utocben  gelungen,  bat)cr  oeriaume  man 

ift^  'fJiad)  btefer  5(rt  be«  ®unfttoct)en«  t)ätt  fiel)  ba«  2)uuit= 
obft  3 Sul)rc  taug 


(ßrbfcnfi^oten-(£rtract  «1$  Suppenmärje. 

5)ie  (£rbfenfct)aten  ($ct)oten).  bie  mau 
!Äon  rf  (cif,rb«e  ®anäe  b„rd,'ein  lu«  jod)c 

ein  Xbeetöffet  oott,  einem  ^^eüer  mit  5 9«  \ 1 

genügt!  teuerer  ben  ®efd)niact  nac^  ■^ä)oim  ju 

ertt)eiten. 


679.  (örfine  ®rbfen. 

®ie  iuuaen  arüueu  (Srbfeu  merben  in  ein  @ta«  mit 
Ruder  eingelegt  unb  in  einen  breiten  'Jopf  geftettt,  bann 

fmvb  ffiaifer  bavauf  Ä 

ämomm™,  recnrbol  Äffet 

bebedt,  mit  einer  ©taje  umbuuben  unb  an  einem  tupiei 
Crt  aufbenmf)rt. 
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680.  Türken  tu  (ß|ftg  einjulegeii. 

Xie  befte  3^it  baju  ift  im  September,  bie  mittet* 
großen  ©integegurfen  merben  gut  abgemafi^en  auf«  Sieb 
gelegt  unb  gut  abgetrodnet,  fobann  nimmt  man  ein  ^öl* 
Serne«  ober  irbeues  ©efüß,  gibt  bie  ©urfen  hinein,  begießt 
fte  janj  überbedt  mit  ro^em_  meigeii  gffig,  läßt  fie  2 ober 
3 Stage  fü^t  fteben,  bann  gießt  man  ben  Sfftg  ab,  fteüt 
it)u  auf«  geuer,  gibt  noa)  etma«  Sffig  ba§u  uub  gießt  ibn 
fod)enb  über  bie  ©urteil,  läßt  fetbe  5 Xage  ftet)en,  gie§t 
ben  gffig  ab,  fi^neibet  eine  ^roiebet  in  bünne  Scheiben, 
]d)arrt  eine  Stange  ^ren,  fi^neibet  bünne  Sd)eiben  barau''* 
nimmt  einige  SBeii^felbtätter,  etma«  Sj:iae,  gibt  oon  biefer 
lOJif^ung  eine  Sdjid^te  auf  ben  «oben  be«  ©efäße«,  legt 
eine  Sc^ic^te  ©urfen  barauf,  Jä^rt  fo  fort  bi«  alte«  wer* 
braud)t  ift,  gießt  bann  ben  (Sffig,  iueld)er  nach  töebarf  ge* 
lotsen  ift,  über  bie  ©urfen,  gibt  fe^t  einige  'fBfefferföriier 
bo3u,_  binbet,  imc^bem  alte«  überfüblt  ift,  ba«  ©efäß  gut  sii 
unb  ftellt  e«  auf  einen  fütjten  Ort. 

681.  i^inibffrfnft  mit  ^fftg  ein|ieben. 

^ föfan  sertreibe  6 Seibet  §imbeer  in  einem  reinen 
'.^.opfe  gut,  gebe  6%  Seibet  ('/„  Siter)  echten  SScineffig 
itnb  lV„^Seibet  SSaffer  barauf,  toffc  e«  im  äcM  jmei* 
mal  24  Stunben  ftet)en,  bann  burc^  ein  gefpannte«  Stuefi 
laureii  otpie  jebodj  su  brüden;  auf  >/„  ßito  Ruder  gebe 
mau  bl«  er  fpinnt,  2 Seibet  oom  Saft,  'taffe  i^n  einigemal 
ou«fteben,  bann  gebe  man  5:üd)er  auf  bie  fytafc^en  unb  ftette 
ben  fo  gemonneneit  ^inibecrfaft  in  ben  tetter. 


682.  Snljannisbeeren  als  iDeffert. 

fOfait  mätjte  bie  fc^önften  3ot)anni«beereu  red)t  frifefi 
gepftüdt.  5tnf  einen  Stelter  ne^me  man  je  nad^  Sebarf 
miige  (Siioeiß,  serftopfe  e«  mit  einer  ©abet,  auf  einen  jmeiten 
^epr  tege  man  feinen  burepgefiebten  .ßi'der,  taudie  bic 
^of)anut«beeren  erft  in  ©imeiß,  taffe  e«  abtropfen  unb 
battirc  e«  fdinett  in  3*'dci',  ftette  c«  iromögtic^  5itr  Sonne 
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iinb  laijc  e§  jo  trocfneii, 
nlv  ^efi'cvt  5ur  'Jafcl. 


gebe  eC'  auf  eine  6onfectfc[)üffcl 


683.  igaHauifn  eiiijiunnrijfit. 

Ru  biefeiu  nef)ine  mau  bie  gaißteu  S?uitanteu> 

ic&äle  bie  braune  biefe  ©c^ale  ab  unb  (affe  bie  iTüftanieu 
in  fiebeubem  Gaffer,  roorin  mau  mehrere  i^anbüoH  fDfehl 
gegeben  t)at,  b(ancf)iren,  ba»  23affer  jeboch 
Sobatb  fie  meief)  fiub,  ma§  man  erfennt,  menn  )ie  na)Jeid)t 
mit  einer  2cabel  burcf)fte(i)en  laffen,  roerben  fie  üom  g-euer 
lueggefteüt  unb  bie  ^meite  bünne  $ct)ale  rein  batton  abge= 
sogen,  in  taue^ä  Baffer  gefegt  unb  fobann  in  frifct).em  abge= 
fühlt-  mie  fie  mieber  troefen  finb,  gebe  man  )ie  tn  gelau= 
terten  (rein  unb  flar  gefod)ten)  ßuefer*)  unb  laffe  ftejnit 
biefem  auf  bem  f^euer  angietien;  bann  gebe  man  ben  eaft 
oon  einer  ober  mehreren  Sitronen,  je  nact)  ber  vlugahi  btr 
Äaftanien  unb  fteüe  fie  24  Stunben  an  einen  U-oefenm 
loarmen  Ort.  ffiachbem  nun  ber  abgelaufen,  laife 

mau  ihn  einige  2)anuten  fochen,  gieße^  ihn,  fcibalb  er  etunrS 
erfaltet  ift,  üfc  bie  Slaftanien  unb  laffe  fie  bi«  ben  aubern 
fflforgen  an  einem  loarmen  Orte  ftehen. 

684.  fiirbijfe  eiujuniflrijfn. 

ilirbiffe  loerben  gejchält,  ba§  innere  _herau-5^ 
genommen,  fie  roerben  fobann  in  fleine  Bürfel  gefchnitten, 
biefe  in  ein  ©lag  gegeben  unb  barüber  Beineffig  gegoffen. 
einige  Stunben  laffe  man  fie  barin,  fobann  loirb  ber 
Ruefer  gefponnen.  (3luf  1 Äilo  Hirbiffe  berechnet  man 
r/„  fBfunb  (84  S)efa)  3ucfer.)  ®ie  Biirfel  loerben  au§ 
bem  Beineffig  h^bauggenommen  unb  in  ben  gefponnenen 
Ruder  hineingegeben,  basu  etioag  Steifen,  ©tücfchen  3innnt, 
1 ßitrone  mit  Schale  in  Scheiben  gefchnitten  ohne  Körner 
1 Stunbe  läßt  man  bag  alleg  mitfochm,  jobann  loerben 
bie'^Bürfel  in  ©läfer  gegeben  nnb  auf  biefe  ber  Rnder 


3um  Äücheii  beg  _3«der»  nehme  man  fein  barteg  S3nmiu'n= 

loajfer,  fenbern  reineg  ‘5tni;=  ober  iKegenicaffer. 
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gegoffen.  (Sollte  ber  3uder  511  biinn  geioorben  fein,  fo 
laffe  man  ihn  eiiifochen,  big  er  biefer  geioorben.) 

685.  fiirl'djfu  etujumatljru. 

2)ie  Äirfchen  (am  heften  baju  geeignet  finb  bie  Sauer» 
firfchen  ober  Beichfel)  loerben  anggefernt  unb  bann  auf 
ein  Sieb  gelegt,  bamit  ber  Saft  ablaufe,  hierauf  loerben 
fie  geioogen  unb  bem  ©emichte  entfprechenb  ebenfooiel 
3nder  genommen;  biefer  loirb  geläutert  uub  511m  ging 
gefochh  bonu  bie  Äirfchen  hineiugegeben,  einigemal  mit 
aufgelocht,  gut  abgefchaumt,  in  eine  Schüffel  gegeben  uub 
mit  Rapier  jugeberft  big  sum  onberii  Sag  fteheu  gelaffen. 
35en  3nder  laffe  mau  hierauf  rein  ablaufen,  loche  ihn 
äitm  ftarlen  ging,  gebe  bie  5iirfchen  hinein,  laffe  fie 
einigemal  auflocheu,  fchaume  fie  gut  ab  unb,  nachbem  fie 
lalt  geioorben,  gebe  man  fie  in  ©läfer,  binbe  biefe  51t  nnb 
beioahre  fie  ouf. 

666.  ßirrdjfii  in  (£pg. 

_5luf  recht  große,  fleifcljige  unb  f^öne  itirfchen  gieße 
mou  f^arfen  Beineffig,  jebo^  fo,  baß  biefer  fie  bebedt, 
lojje  fie  fo  24  Stunben  ftehen,  hierauf  feil)e  man  ben 
©ffig  ab  unb  lege  bie  ßirfdjen  auf  ein  Sud)  sum  5lb» 
trodneu.  Bährenbbem  laffe  man  28  Sela  .Ruder  in  3 
Seibel  (l  Siter)  ©ffig  auflochen,  gieße  biefe  glüffigleit 
laumarin  über  bie  unterbeß  in  bie  ©läfer  gebrauten 
firfchen  unb,  fobalb  fie  gans  lalt  geioorben,  fo  oerbinbe 
mou  bie  ©läfer  feft  uub  oermahre  fie. 

687.  ßlciue  (ßpggurken. 

Äleiue  grüne  ©urleu,  etma  fo  laug  wie  ber  Heine 
ginger,  aud)  etroag  größer,  loerben  gut  geioofchen  unb  mit 
S0I3  beftreut  unb  bleiben  fo  ftehen  big  jum  anberen  Sage, 
100  man  fie  gut  abtroduet  uub  mit  lochenbem  Beineffig 
übergie§t  unb  loeiße  ißfefferlörner  hiusu  gibt.  Sog  ©anse 
mirb  mit  einer  Stürze  jugebedt  unb  biefe  mit  einem  fdimeren 
Stein  befchioert. 
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688.  idraiit  fiiijulcgen. 

®ie  Slrautf)äupe[  luerbcn  {iu'5  uom  ©tengel  abge^ 
)d)nitten,  in  2 Hälften  gett)eiU  mib  bieje  am  trautic^neiber 
gei)ot)eIt.  23äl)renbbem  merben  gäffcr  ober  Sottic^e  je 
nac^  ber  9J?enge  Äraut  oorbereitet,  ber  ©oben  berjetbeu 
mit  frij^en  iRufeblättern  beiegt,  mit  ©alj,  S?ümmel  unb 
einigen  ^ac^^olberbeeren  beftreiit,  barnber  eine  ©c^ic^te 
Ä'raut  gelegt,  anf  bieje  mieber  ©al^  unb  tümmet  geftreut 
unb  biejeä  SSerfa^ren  jo  Ian0e  mieberf)olt,  bi§  ba§  ©efäfe 
oott  ift.  ®ann  mirb  e§  mit  aller  Straft  geftompft,  nad) 
unb  na(^  mieber  eine  ©c^ic^te  Ä'raut  barauf  gegeben, 
ebenfo  mieber  ©al5  unb  Kümmel  geftreut,  nac^bem  eä  rec^t 
feft  geftampft  ift,  mirb  e§  mit  einem  fauberen  Sinnenlappen 
bebecft,  bnrüber  ein  paffeube»  53rett  gegeben  unb  mit 
©teinen  befdjmert,  einmal  im  9}Zonat  nac^gefeben,  ^ ab= 
gepult,  ber  Seinenlappen  anögemafd)en,  mieber  barauf  gp 
legt  unb  mie  früher  befchmert.  23äre  ba§  Äraut  51t  menig 
mäffrig,  fo  gie^e  man  in  bn^felbe  SSaffer,  in  mel(^_eö  ®flla 
aufgelöft  mnrbe,  jebod)  nie  fo  oiel,  bag  ba^  SSaffer  ba§ 
Äraut  bebedt. 


689.  iltflmifu  rinjumaitjen. 

SRan  nehme  gu  Stilo  föZelonen  25  ober  38  ^eta 
3uder,  loffc  ben  ßuder  fpinnen,  fchneibe  bie  äRelonen 
in  Keine  Söürfet,  loffe  fie  in  bem  fiebenben  fo  ^0092 

fieben,  biä  fie  bur^fichtig  finb,  nehme  ben  ©aft  h^^ou» 
unb  laffe  ihn  fodjen,  bis  er  fpiunt,  ein  menig  geftoßene 
Steifen,  giefee  ben  ©aft  barauf  unb  oerbinbe  bie  ©läfer, 
in  mel^e  bn§  @an3e  gegeben  mirb,  gut  mit  i|5apier. 


690.  ^tlirabrllen  riujumatijfn- 

®ie  SDtirabeüen,  Keine,  im  fchöne 

ho(^gelbe  fßflaumen,  müffen  jum  (Sinmachen  h^^^l  f^^h- 
©obalb  biefeö  üorgenommen  merben  fotl,  fteche  man  fie 
einigemal  mit  einer  @abel  bi§  auf  ben  ^ern,  lege  fie  in 
frifche§  SKaffer  unb  blanchire  fie.  5Bie  fie  meid)  finb,  lege 
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man  fie  in  frifd)eg  SBaffer  unb,  menn  fie  barin  abgefühlt 
laffe  man  e§  rein  ablanfen,  lege  fie  in  eine  ©dhüffel  unb 
gieße  geläuterten,  falten  3uder  (etma§  mehr  als  ba§  ®eiind)t 
ber  aJtirabcllen  beträgt)  barauf  unb  laffe  fie  ^ugebedt  bi-% 
ben  onbern  Züq  ftehen.  <Den  3uder'  laffe  man  ablaufen, 
[iebe  ihn  auf  unb  gie^e  ihn  mieber  falt  barüber;  ben 
folgenben  5:ag  foche  man  ben  3»rfev  5um  Sreitlauf  unb 
gieße  ihn  lau  über  bie  SJtirabeKen,  ben  nächften  Jag  fod)e 
man  ben  3uder  jum  ftarfen  gaben,  gebe  bie  SJtirabellen 
hinein,  laffe  fie  einigemal  anffodjen,  fchänme  fie  gut  ab 
unb  bemahre  fie  auf. 

691.  mölfc  finjulrgcn. 

Sigentlich  finb  Stüffe  fein  (£ompot,  fie  merbcn  mehr 
gitm  üfufpußen  ber  Jorten  ober  Sompote  uermenbet.  SSill 
man  nämli^  Sompotc  für  eine  größere  Jafel  anrichtcn, 
fo  nimmt  man  alle  garben  Obft,  bamit  bas  Sompot 
äierlii^  au^fiel)t,  3um  ^eifpiel : rothe  unb  meiße  iSirnen, 
'Seidjfel,  §agebutten,_  fomie  auch  eingelegte  Stüffe.  Se  oiel» 
forbiger  eine  ©chüffel  ©ompot  angerichtet  mirb,  befto 
fi^öner  ift  fie;  es  genügt  eben  nicht,  menn  bie  ©peifen 
^|t  jubereitet  finb,  fie  müffen  ain^  fchön  unb  nett  311 
Jifche  fommen.  — ©ollen  Stüffe  eingelegt  merben,  fo 
fticht  man  fie  mit  einer  Stabei  unb  mäffert  fie,  b.  1).  man 
gibt  fie  in  53runnenmaffer,  melches  täglich  9 5:age 
t>»5fh  friffhef  Söaffer  erfeßt  mirb.  Slm  9.  Jag  merben  bie 
Stüffe  auf  ein  ©icb  gegeben,  mobei  man  baS  SSaffer  gaii3 
90I  abtropfen  läßt.  Stun  mirb  gnder  im  gleichen  ©eroidjte 
ber  _ Stüffe  mie  3111'  SJtarmelabe  oerfponnen  unb  über  bie 
Stüffe  gefchüttet  unb  bas  @ait3e  über  Stadjt  ftehen  ge= 
Inffen.  Jen  3meiten  Jag  mirb  ber  gnder  abgegoffen,  noch- 
mals gefocht,  unb  mieber  über  bie  Stüffe  gcgoffen.  Jen 
britten  Jag  merben  3uder  unb  Stüffe  fo  longe  gelocht, 
bis  man  bie  Stüffe  mit  einer  ©tridnabel  gut  burchftechen 
tann,  bann  läjgt  man  bie  Stüffe  falt  merben ; foKte  fobann 
ber  3uder  no^  fehr  flüffig  fein,  fo  feiht  man  ihn  herunter, 
läßt  jhn  bider  jocl)en,  unb  f^üttet  ihn  fobann  mieber  über  bie 
Stüffe.  hierauf  merben  bie  Stüffe,  menn  fie  gaii3  falt  finb, 

<^Qiitcre  3.  Hiiff. 
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aut  xiigebuitben  unb  aufberoaljrt ; fie  föiuten  jahrelang 
üiifbciüfl^tt  tücrben  unb  bleiben  immer  gut. 

692.  tluffe  (grüne)  einjumadjeu. 

3l)Jan  nehme  am  24.  ober  25.  3uni_  bie 
bem  Saume,  roeitf)e  fie  in  Srunpemoai^r.__  .ü« 

9 '5age  (man  net)me  feben  2ag 

haben:  foc^t  man  fie  in  SSaffer,  bil  fie  f tef)  Unb,  man 
muü  aber,  fobatb  fie  ein  menig  foc^en,  ba§  Saifer  ab» 
gienen,  fobann  frifd^eg  geben  unb  weiter  laijen. 

lann  Mte  man  ba^  23affer;  tt>enn  e§  npd)  bitter  wäre, 
mun  man  eä  fo  lange  abgtefeen,  btS  e^  nid)t  mehr  bitter 
ift  bann  befteefe  man  bie  9litffc  mit  bitteren  SJelfen  unb 
iimmt,  taffe  auf  V/,  ßUo  S«üffe  20  Sott) 
bis  er  fpinnt,  bann  gebe  man  bie  iRüffe  bmew  unb  ta)fe 
e§  tochen,  bi§  bie  JJJiiffe  bief  werben,  ber  3ucfer  aber  bar) 
nur  ein  wenig  auftoct)en. 


693.  pnriibciörtiifcl  in  9nii|t. 

Sarabeieäpfet  fteinerer  ©attung  met)r  ftad)  atg  tief 
einaeichnitten,  biefe  werben  mit  einem  'Suc^e  gereinigt,  jeber 
aiiT  4 2heite  5er)c^nitten  unb  in  ®lüjcr  eingelegt^  bann 
mit  weißem  Sunftpapier  feft  oerbunben  unb  '/•-  ^stunbe 
in  ®iinft  getodi)t,  beim  ©ebranc^e  wie  fnicf)e  bet)anbelt. 


694.  parabei$-5tepfel  in  ©Ifig. 

9{cd)t  t)arte,  febod)  reife  iparabeie^iJtepfet  werben  in 
ein  ©efäß,  am  beften  in  ein  großeä  gtöferne^ä  gegeben,  au) 
fie  ©ffig,  wetd)er  mit  gansem  ^tßfeffer  nnb  ©ewursnetten 
gefocht  würbe,  t)eiß  gegoffen  unb  jum  ©rfatten  geiteUt, 
fobann  wirb  ba§  ©ta§  ober  ©efäß  oerbunben  unb  auf» 
bewot)rt.  Sottte  ber  ©ffig  auf  ben  ißarobeiS'-^teptetn  511 
oerberben  anfangen,  fo  wirb  er  rein  abgefeit)t,  mit  ber 
^ätfte  frifcf)en  ©ffig  oerfcfiarft,  geformt  utib  fott  über  bie 

ifarabeis^'Xepfel  gegoffen. 
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695.  Pflnunicn  (btaiie  reife)  eiiijnuiattfen. 

3u  biefeni  3wecfe  net)nie  man  fc^ön  große  reife 
frifc^e  unb  etwaö  fefte  tpftaumen  (3wetfc|fen),  fcf)neibe 
üon  ben  Stengetn  bie  fJ5ußen,  ftec^e  oon  allen  «Seiten  mit 
einer  ÜJobet  Söc|er  in  bie  ^^ftaumen,  lege  fie  in  gtußwaffer, 
feße  fie  bamit  auf’ö  geuer  unb  taffe  fie  ßeiß  Werben.  So= 
botb  ba§  SSaffer  gu  folgen  beginnt,  ßebe  man  eä  ab,  neßme 
bie  grueßte  mit  bem  S^aumtöffet  bebutfam  ßerauä  unb 
lege  fie  auf  ba^  öieb.  Sobatb  fie  ooltftänbig  erfattet  finb, 
orbne  man  fie  in  eine  S^uffet  unb  oerfnf)re  mit  ihnen  wie 
mit  ben  iOiirabetten.  (Sief)e  dh.  690.) 


696.  Hibij5-4^nUe. 

©er  ÜJibiä  wirb  Oon  ben  Stengetn  obgepußt,  unb 
wirb  ju  1 ßito  9iibi§  1 itito  3i'««tci'  genommen.  !J:ie 
Seßaiibtung  ift  wie  bei  ber  aSei^fetfüae.  '2tudb  f)ier  fann 
man  Saft  baoon  neßmen,  nur  muß  man  in  benfetben 
mef)r  3»cter  geben,  weil  9iibi§  fet)r  fauer  ift. 

697.  Hniglt)t$  (eigentt.  Reines  claudes)  eiu)unuiibeti. 

ly»  S'ito  reife  Dfinglotö  werben  mit  einer  ttJabet  ge» 
ftoeßen  unb  in  einen  2opf  gegeben ; 1 Seibet  ©ffig,  '/„ 
Äilo  itietfen,  3i»n»t  wirb  gefoeßt,  ben  ©ffig  gieße 

man  über  bie  3Jingtot§  unb  beefe  fie  mit  i)5apier  51t  unb 
taffe  fie  24  Stunben  ftehen,  bann  gieße  man  ben  ©ffig 
ab,  taffe  ißn  wieber  tochen  unb  fo  oerfahre  man  breimat 
bamit;  fatt»  fie  nicht  genug  weich  wären,  fo  toffe  man 
fie  mifwcitten,  nehme  fie  mit  einem  Söffet  herauf  unb  taffe 
bie  Sauce  eintochen.  Stueß  ißfirfiche  unb  3wetfchten  ($ftau» 
men)  fönnen  fo  eingema^t  werben. 

698.  Sdjtmiuime  in  (£|fig. 

iHeine_  Steinpil,)e  in  ^ölfte  gefchnitten  ober  9{öthtinge 
Worben  im  fiebenben  Sat5Wciffer  3—4  9)tinuten  onfgefocht, 
bann  hevauggenommen  unb  in  ein  ©efoß  gegeben.  Sobann 
gießt  man  abgetoct)ten  tjciße»  Gifig  mit  ^ieugewürj,  ))5feffer, 
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greifen  borüber.  läßt  el  fült  merben  unb  ba§  @efä|  roitb 
juflcbunbcn  iDfflii  fcinn  cuic^  böiiu  mit  ben  'S5d)miimincu 
Sunftqläier  fütten,  bieie  müffen  jeboc^  bann  mit  ^ergament^ 
popiet  jugebnnben  unb  noc^  5 gjiinuten  in  i;unlt  bleibert. 

699.  Si^mäimn«  cinjulfgen. 

tleine  frijc^c  ^errenpitsc  gebe  man  in  einen  2opf 
5Baüev,  ba5u  ein  menig  ^alj  unb  ein  menig  ‘u.etnjtein- 
iäure,  bamit  fie  nid)t  jauev  merben ; jobalb  ba^  'oe>anev 
foefit  gebe  man  bie  (gc^mcimmc  hinein  unb  tape  leibe  ein 
menig  aiitfocben,  nef)me  fie  bann  t)erau§,  gebe  fie  jn  fleine 
©löfer,  mä  man  auf  einmal  braudit,  ba  fie  geöfinet  öer= 
berben.  ®a§  SBaffer,  in  meld^em  fie  getoii^t,  lafie  man  Jalt 
merben,  gieße  e§  über  bie  0d)mämnie,  gebe  obenauf  sermnene 
au^gefoebte  95utter,  oerbinbe  bie  ©läfer,  ba  feine  Suft  ju'- 
treten  foll,  unb  laffe  fie  5 'HZinuten  in  3)unft  tod)en. 

700.  ü)a|ffrgurlien. 

35?eidie  gefunbe  mittelgroße  ©urfen  merben  bagu  oer= 
menbet.  SD?on  lege  nun  in  einem  Stopfe  jii  ©runbe  '3)iueu^ 
blätter  unb  2«eid)felblälter,  bnrauf  eine  Sc^idite  ©urteil, 
auf  biefe  mieber  eine  Sdiidite  Slötter.  ®?an  foc^e  nun 
Srunnenmaffer  mit  ©alj  unb  laffe  auftüt)len,  bann 
giefte  man  baoon  auf  bie  ©urfen  fouiel,  baß  ba^  ^aner 
barüber  gel)t.  Obenauf  lege  man  ein  Sretti^en  bef(^mert 
mit  einem  Stein  nnb  fteUe  baä  ®efäß  an  einen  lauen 
Ort.  ©obalb  ber  ©c^auni  fid)  üerliert  unb  eine  meiße 
SSaiit  fidi  bilbet,  ma§  in  8—10  Stagen  ^erfolgt,  bann  nebme 
man  oben  bie  glätter  fammt  ber  |)aut  ab,  puße  bas 
SrettAen  ab  unb  lege  eS  mieber  auf  bie  ©urfen  unb  auf 
bas  S3rett(^en  einen  fleinen  Stein  unb  ftelle  baS  ©efaß 
an  einen  füt)len  Ort. 

701.  OJiilfiije  Hülfe  einjiilegeu. 

^n  ber  §ölfte  beS  3!}fonateS  Snni  merben  bie  grünen 
51iüffe  Dom  Saum  genommen,  mit  einem  reinen  'Iuc|. 
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gana  lofe  abgemifd^t.  ®ann  burc|fticf)t  man  jebe  g?u§  mit 
einer  ftarfen  ©tednabel  unb  legt  bann  bie  9?üffe  in  einen 
irbenen  Slopf,  gießt  SBaffer  barüber  unb  ftedt  fie  an  einen 
fül)fen  fjSlaß.  ^meimal  beS  SJageS  mirb  bas  SSaffer  ge^ 
med^felt,  fo  lößt  man  fie  12  Stage  ftef)en ; nac^  biefer  3eit 
ftellt  man  bie  fRüffe  mit  bem  SBaffer  auf’s  geuer,  aber 
nic^t  in  bemfetben  ©eföß,  roo  fie  gemeiert  maren,  lögt  fie 
o üJiinuten  auffoegen,  gibt  fie  bann  in'S  falte  SSaffer 
fegüttet  fie  fobann  auf'S  ^apierfieb,  lägt  aEteS  Söaffer  ab= 
laufen,  trodnet  fobann  bie  fliüffe  mit  einem  reinen  Studb 
ab.  ©pinnt  auf  1 tilo  fRüffe  1 tilo  3uder,  lägt  bie  9iüffe 
im  gefponnenen  3uder  3 2Kinuten  anffodien,  gibt  fie  fobann 
üom  geuer;  naeg  3 Stagen  nimmt  man  bie  fliüffe  auS 
bem  3uder  geraus,  lägt  ben  3uder  abermals  fpinnen, 
gibt  bie  9?üffe  ginein  unb  lägt  fie  5 SWinuten  auffoien: 
ben  anberen  S£ag  basfelbe  Serfagren.  ©ottte  ber  3uder 
no(^  flüffig  fein,  fo  fegüttet  man  bie  flfüffe  auf’S  ©ieb, 
läßt  ben  3uder  abtropfen  unb  fpinnt  ign  abermols.  3ft 
ber  3uder  niegt  megr  flüffig,  gibt  man  bie  fJfüffe  in  ein 
retneS  2)unftglaS,  fegüttet  ben  gefponnenen  3uäfer,  nadgbem 
er  ein  menig  überfüglt  ift,  über  bie  9füffe,  boA  fo,  bag 
kr  3uder  über  bie  fJiüffe  gegen  mug,  lägt  felbe  einen 

-tog  Derfüglen,  Perbinbet  fie  bann  gut  unb  fteEt  fie  auf 
einen  fügten  Ort. 


702.  HJeiigrel  eiiijumaigen. 

©emögntieg  mirb  auf  je  ein  SunftglaS  14  S)efa 
3iider  gereegnet.  jöJan  lägt  ben  3uder  fo  fpinnen,  bag 
er  megt  ju  mäfferig,  aber  aueg  nidgt  jn  bid  ift.  3luf  je 
1 Äilo  pm  ©pinnen  oermenbeten  3uder  mirb  l ßiter 
Raffer  gegoffen.  ÜBägrenb  ber  gefponnene  3nder  ausfüblt, 
fuüt  man  baS  Obft  in  bie  ©läfer.  ®ie  leßteren  müffen 
lelbitueritänblidj  gan.i  rein  fein ; bcS  Obft  barf  nidgt  über=^ 
WO  fein,  ba  auf  Dunftobft  nur  garteS,  niegt  auSgereifteS 
Ob)t  oermenbet  mirb.  3uerft  mirb  bas  Obft  blanÄirt, 
p.  p.  man  gibt  rein  überflaubte  Obft  in  ein  Safferolle, 
icgüttet  Sriuinenmaffer  barüber,  unb  lägt  eS  auf  ber  Ißlatte 
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fo  lange  flehen,  6iä  man  ba^  Dbft  berausne^men  fanm 
nl)ne  ju  verbrennen.  I'ann  mirb  e§  in  ^lajc^en  ein- 
gefüllt.  S)ieS  gef(^iel)t  folgenbermaBen : 9)?an  gibt  fo  oiel 
Dbft  in  bie  glafd)en,  bi§  biefetben  gatiä  OoU  finb,_  ftür^t 
bie  auf  ein  reine§  Jiicb,  bamit  ba§  SBaffer  ab» 

läuft.  ®inb  alle  glafcf)en  gefüüt,  fo  flopft  man  mit  jeber 
glafdie  auf  ein  red)t  bitf  5ufammengelegteä  Jucf),  jebo^, 
bet)utfam,  bamit  bie  glafct)e  nic^t  §erbro^en  mirb,_  fo 
lange,  bi§  ba§  Dbft  fic^  jufammenfegt.  _ ©obann  ftellt 
man  bie  glafi^en  in  ein  reine§  Safferolle,  fei^t  ben 
burcl)  ein  reine§  unb  füllt  bie  f^l^f^cn  bamit  au, 

iDobei  man  ba§  Dbft  in  ber  fjlafdfe  re^t  oorfic^tig  511» 
fammenbrücEt,  unb  fo  longe  noc^  Dbft  in  bie  2ftofcl)e  511» 
füllt,  als  leerer  9?aum  ift,  jebo(^  muß  ber  ^luier  über 
ba§  Dbft  ge:^en.  Bunt  Bubinben  oerwenbet  mau  geroöl)n[ict> 
reine  9?inb§blafen,  biefetben  merben  frül)er  in  falte»  äSaffer 
cingeioeic^t,  unb  nai^bem  fie  ermeid^t  finb,  rec^t  fauber  ab» 
gemafdfien.  ?lucf)  mirb  ißapier  311m  23erbiubeu  uermenbet, 
bo^  mirb  bef)auptet,  ba§  ba^^  Dbft  fi^  beffer  l)ält,  meint 
e^  mit  Slafen  gebunben  ift.  3ebenfatt§  müffen  jeboc^  bie 
@läfer  feft  oerbunben  merben.  ©obann  merben  fie  iii  einen 
iSopf  geftellt ; bamit  biefetben  nii^t  3erbred)en,  mirb  smifc^eu 
bie  ein3etuen  ©läfer  §eu  gegeben,  ©obann  mirb  in  ben 
*Jopf  SSaffer  gegoffen,  bi§  bie  ©löfer  beiläufig  3ur  .^älfte 
im  SSaffer  ftel)en.  3n  biefcm  Bnftaiibe  mirb  ba»  Dbft 
20  SJfinuten  gefocf)t.  ©obatb  ba§  Dbft  oerfü^lt  ift,  mirb’ 
e»  an  einem  mlten  Drte  aufbemal)rt. 


703.  IDetilFfel-^Uf. 

Bu  1 tito  au§gef)öl)tteu  3Seic^feln  braudjt  mau 
1 ^ito  Bn*^^’'^-  3u  ben  ebenfalls  gut  bur^gefponneuen 
Btider  gibt  mau  bie  au§gel)öl)lten  ©eii^fet  unb  laßt  fie 
bann  nii^t  gar  gu  lang  foc^cu.  9?ad)bcm  bie  SBei^fetu  ca. 
V„  ©tunbe  gefocl)t  t)aben,  famt  man  etma^  ©aft  baooit 
megnel)men  unb  3U  einer  feparaten  ©auce  oermeuben;  nur 
muß '"man  311  berfetben  mieber  etmas  Bnder  geben  unb 
bamit  oerfoc^en  taffen.  3)ie  ÜSeic^feln  felbft  müffen  l)übfcl> 
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gau3  bleiben  uiib  bürfen  nii^t  3errül)rt  merben.  ©ie 
merben  meiften§  3U  Sinsertorten  oermenbet,  and^  Zapfen 
merben  mit  ÜBeii^fet  gefüHt.  23enn  biefetben  gut  getoc^t 
finb,  fann  man  fie  jabretang  aufbemnbren  unb  fcbiu^den  fie 
immer  gut. 


XYII.  j00iib0n0,  3fltl  unii  Ueb^rjuiliertfö. 


704.  öulferl. 

1 @imei§,  Vs  Buder,  ein  menig  Simouiefaft  unter 
einanbcr  gerührt  unb  auf  Dblaten  gebadeu. 

705.  (Eljorvlttbrn-ßonlton. 

7 2)efa  Sl)ucutabe  merben  in  eine  Jaffe  23affer 
aufgetöft  unb  3U  beut  big  3um  ftarfeu  fylug  gefocbten 
Buder  gegoffen.  3Sorficbt  ift  babei  am  ißtaBe,  roeil  ber 
Buder  ftarf  fteigt,  fobalb  bie  6l)Ucolabe  ba3u  tommt. 


706.  (gi5-3fltl. 

fjefter  ©c^nee  oon  2 @dtar  mirb  mit  12  S)efa 
Buder  1 ©tunbe  gut  gerüf)rt,  bann  12  Sefa  gefto§eue 
^^Janbetu,  7 5)efa  Sitrouat  bu3u  gerührt,  bann  fi^ueibe  man 
aug  Dblaten  fingerlange  uub  3met  ginger  breite  ©treifeu, 
ftreicbe  ben  'Jeig  barauf  unb  bade  bie  B^^tel  in  einem 
fühlen  Dfen. 


707.  (Crbbrrrfpfiff. 

X)a3u;  ©aft  oon  2 ©eibel  (Srbbeereu,  12  Defa 
Buder,  ©dbnee  oon  6 @imei§,  ©oft  oon  einer  halben 
Simone. 
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708.  ©erörtfte  4Httnbdn. 

öelteben  werben  ÜJJanbcfn  gefcbält,  in  faltem 
SBüffer  faubet  aulgewafd^en,  bann  in  ein  SafferoUe  ge= 
geben,  langjam  geröftet  unb  oft  gerührt.  ®ie  5D?anbein 
werben  mit  ©aljwaffer  befprigt. 


709.  ©eun'irjjclteln. 

SDiaii  mac^e  oul  14  Sefa  Jöutter,  14  ®ela  fein  ge= 
ftoBcnem  22  S)efa  SlZe^t,  6 ;|)eller  (5  ißfenntg) 

helfen,  6 §e£[er  (5  i}?femiig)  3immt  nnb  einem  @i  einen  2eig, 
treibe  if)n  ein  2)iefferrücfenbi(f  auf,  fdjneibe  nacp  33e(ieben 
'Stiicfcben  unb  (affe  fie  langfam  baden. 


710.  ßttff'ee-öonbon. 

7 ®efa  gemof)iener  Äaffee  wirb  geformt  unb  langfam 
über  ben  3uder  gegoffen,  ber  5ur  Örm^probe  gelocht  wirb. 


711.  llüfle  — bie  jSeriif. 

7 ®efa  gefc^älten  unb  geriebenen  9J?anbetn, 
7 ®ela  niit  'Vanille  mit  ein  wenig  (Siweiß  wirb 

ein  Steig  gemacht. 


712.  Hülfe  — bie  St^alen. 

7 ®eta  geriebene  SD?onbeln  (mit  ®(f)alen),  12  ®efa 
3uder  mit  SSaniüe,  2 Stafel  St)ocoIabe  werben  mit  ein 
wenig  @iwei§  angemac^t.  3tuö  bem  Steig  werben  tieine 
Äügelc^en  geformt,  bie  man  in  bie  mit  3w<^ft  leicht  einge* 
ftreute  ^^9^-  eingerüdt,  nai^^er  beftrei(^e  man  bie 

Skalen  mit  ein  wenig  Siweiß,  lege  bie  Äerne  barauf  unb 
laffe  bie  9?üffe  trocEnen. 
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713.  ^üulaner  3eUl. 

..  ’^iirfer,  12  S)efa  ÜÄebl,  1 l^öffel  3immt, 

12  Jdelren,  uar  gebactte  (Sitronen*  unb  SPoineran^enfcbale 
werben  auf  einem  Srett  mit  Üldalagawein  ju  einen  Steig 
gemacht,  ber  nii^t  wei(^  fein  barf;  er  wirb  ®defferrüden= 
bicf  au^gewalgt,  in  2 5**^9^*^  breite  Streifen  unb  aus 
btejen  Sd^iffel  gefd)nitten,  in  jebet^  Sd^iffel  lege  mon  V„ 
geic^WeEte  9Jdanbel,  ba^S  Öle^  wirb  mit  33ac^§  bcftric^en, 

bie  Schiffe!  mit  3uiferwafjer  benegt  unb  im  Ofen  oe= 
tiorfnct. 


714.  $l|irfit^lmö. 

’JJdan  wäljlt  ^ieju  bie  gelben  Ouitten=Sßfirfid)e,  weldjo 
gut  reif  fein  muffen,  man  fpaltet  fie,  wenn  fie  weic§  finb, 
paffirt  man  fie  bitrc^  ben  ^aarfieb,  finb  fie  aber  l)art, 
bann  fod)t  man  fie  einige  ’Jlugenblide  in  ÜSaffer.  — 
51uf  56  ®efa  ißfirfic^e  fommt  V«  Äilo  3uder,  ber 
tn  einem  _ tiinfiebebeden  md  */„  Seibel  SBaffer  fo  lang 
getobt  wirb  bi§  e§  fid^  fpinnt  unb  im  Äod)en  gro§e 
©lafen  wirft,  bann  rül)re  man  bie  ißfirficbe,  oon  benen 
man  ben  Saft  gut  ablaufen  läßt,  hinein  unb  laffe  fie  auf 
Äohlenfeuer  unter  beftänbigem  9?ühren  feft  einfodhen,  bann 
falt  werben.  Sldan  mai^e  bann  fleine  Äugeln  in  ber 

@rö§e  eiltet  h'^lben  ßie^,  lege  fie  auf  ein  mit  3nder  bid)t 
beftreute^  Weigel  'fSapicr,  beftreut  e§  bic§t  mit  feinem  3udcr 
unb  loffe  fie  mehrere  Stage  an  einem  trodenen  warmen 
Orte  flehen;  brüdc  fie  bann  breit,  beftreue  fie  wieber  mit 
3uder  unb  wenn  fie  f^on  troden  geworben,  wollt  man  fie 
mit  einem  SBalfer  täglich  bünner,  beftreue  fie  immer 
wieber  mit  feinem  3uder,  biä  bie  Scheibe  in  ber  ©röße  einer 
Oblo^  finb,  finb  fie  fo  fein  unb  troden,  lege  man  fie  in 
eine  Schadhtel,  beftreut  fie  mit  3itder  unb  bewahrt  fie  an 
einem  trodenen  Ort. 

715.  Kettig-00  itbon. 

Der  Saft  eines  gefchälten  unb  geriebenen  9Jettig§ 
wirb  burch  ein  :i,udh  ober  ein  Sieb  in  ben  511  ftarfem 
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S5ruc^  gctüc^teii  gebrücft  iinb  biejcr  3'icfev  gezogen. 

Sobalb  berjelbe  fe)t  genug  ift,  loinbe  man  i^n  3u)ainmen 
imb  3te^e  i^n  in  Stangen  aiiiS,  bie  man,  nac^bem  fie  er- 
faltet,  in  fur3e  Stncfe  5er)c^(ägt. 


716.  Ucbcrjuikerte  fia|ifluien. 

ÜJJan  brate  bie  ßaftanien,  fo  ba§  [ie  fic^  fcbälen 
laifen,  bann  foc^e  man  21  ®e!a  dürfet  nrit  ’/a  'Jaffe 
2Ba[fer,  bi‘3  er  bid  mirb,  morauf  eine  Äai'tanie  nai^  ber 
anbern  ()ineintaudjt  nnb  auf  einen  Stein  jum  ?lbtrodnen 
gegeben  mirb. 


717.  Ueberjutkertf  ©rnngenrrfifllen. 

Sd^öne  Orangen  (iJJomeran^en)  merben  in  bier  5!]t)ei(e 
gett)eilt,  au3  biejen  ba§  berauägefi^nitten  unb  bie 

Sd^alen  in  frifd)e3  ©runnenroaffer  gelegt,  biefe3  burc^ 
4 ?:age  gemec^jelt;  am  4.  2ag  gebe  man  bie  Orangen^ 
fetale  in  ein  reine§  GafferoUe,  gieße  frifc^eä  SSaffer  bar= 
auf,  laffe  e3  Stunbe  lochen,  f^ütte  e3  in«  ^affirfieb, 
laffe  e§  gut  abtrodnen.  9?un  laffe  mon  foüiel  3bder,  al3 
^omeran5enf(^ale  uortjanben  finb,  fpinnen,  gibt  biefe  in 
ben  gefponnenen  3«rfer  hinein,  lößt  fie  3 Ültinuten  auf» 
fod)en  unb  ftellt  fie  nom  geuer;  ben  anberen  5!ag  nel)me 
man  bie  ^$omeran5en)chale  aus  bem  3nder,  laffe  ben 
3uder  mieber  fpinnen,  gebe  bie  ^omeranjenfi^ale  hinein, 
laffe  fie  2 'Dtinuten  auftochen  unb  fteHe  fie  mieber  nom 
f^euer,  ben  3.  5ag  »erfahre  man  ebenfo,  nur  laffe  man  bie 
^oineranjenfchale  länger  fodjen,  jeboch  fehr  norfidhtig, 
bamit  ber  3nder  h^ll  bleibt  unb  bie  fpomeranjenf^ale 
idh  nicht  anlegt.  3ft  biefe  mit  bem  3nder  5iemlich  über* 
:odft,  fo  ba§  fidh  ^ine  Prüfte  herum  bilbet,  he^l  ntan  bie 
S^ale  nuS  bem  3nder  norfi^tig  hetnuS,  legt  fie  aufS 
Sieb,  läßt  fie  trodnen  unb  bemahrt  fie  bann  an  einem 
fühlen  Ort  auf.  Oiefe  Orangenfchale  fann  als  Sitronat 
jur  '^lepfelfülle  öermenbet  merben. 
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718.  Ui’berjudtcrte  ÜHanbelii. 

Vo  Äilo  3uder  laffe  man  mit  ’/e  ■öifer  SSaffer  gut 
fo(^en,  75  üDefo  SDfanbeln  merben  basu  gegeben,  bis  eS 
fiebrig  mirb,  bann  mirb  25  O.  flare  Stärfe  hineingerührt, 
auf  grobem  3«der  ouSgefchüttet,  untereinanber  gerührt  unb 
getrodnet. 


719.  ^Ifluille  3cUl. 

merben  mie  @iSs3eltl  (für.  706)  bereitet,  nur  fommt 
circa  ‘/g  ®efa  SßaniHe  hieäu. 


720.  UHeucr  3eltl. 

Vn  Äilo  gefiebter  3nefer  mirb  mit  6 (siern 
Stunbe  getrieben,  au^  V,  tilo  üüehl,  bann  beftreiche  man 
ein  S31e(^  mit  ^achs,  ftreiche  bie  tlüaffa  mefferbid  barauf, 
beftreue  fie  mit  bejuderten  fjSomeranjenfchalen,  bade  fie 
unb  fchneibe  3eltl  baranS. 


721.  ^iiihcr-Slngujfr. 

Vs  Sefa  (\ngmer  unb  12  'i)efa  gefiebter  3nder  mer* 
ben  mit  einem  ganzen  ®i  unb  1 Ootter  V„  Stuube  gut 
getrieben,  bann  mirb  12  ®efa  föfehl  hineingerührt,  Va 
Oeciliter  Sarbonicum  angegeben,  bann  fchneibe  man  ben 
fleig  Oermöge  ber  fyoem,  gebe  ihn  auf  ein  mit  iBochS 
beftricheneS  931ech,  laffe  ihn  2 Stunben  raften  unb  bann 
langfam  baden. 


722.  5uriiermanlieln. 

3üan  reinige  bie  füße  ißfanbeln,  mif^e  fie  ab,  bämpfe 
fie  in  gefponnenem  3nder,  menbe  fie  fleißig  unb  lege  fie 
enblich  aufs  Sied).  2)en  3»der  fann  man  mit  ?llfermeS 
roth  färben. 
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723.  3uikertcig-3cltl. 

12  Sot^  (21  Sefa)  .BucEei',  bie  Sdiale  lunt  einer 
(Sitrone  in  SBürfet  geschnitten  unb  ©c^nee  non  (Siftar 
ttjerben  ju  einem  Seig  gema(^t,  roenn  er  auSgeinalft  i)'t, 
roerben  ^ett(  barauä  geschnitten  unb  auf  ein  mit  3Ba(^g 
befchmierte^  Sied)  langfam  gelmcfen. 


XVIII.  Hie  mid|ti0|ien  ^flttuugen  (£i5 

0ber  ©efroreneft. 


724.  C|i«JrölÄbeH-(£i0. 

Sn  1 Siter  guter  9Jiil(^  merbcn  12  5)eto  ©hi^colabe, 
7 2)efo  3uder,  etma§  3^^^!  Sanitlc  getobt  unb  boju 
5 (Sibotter  norfidhtig  gerührt,  bamit  bie  3)Jiichung  ni^t  ge* 
rinnt,  ©obalb  biefelbe  ju  fo^en  beginnt,  mirb  fie  oom 
^ener  genommen  unb  gerührt,  bi§  fie  Jaft  erfaltet  ift.  @anj 
erfaltet  tommt  fie  in  bie  (IJefrierbüchfe. 

725.  (Eitro nett- (Eis 

ein  Siter  SSaffer,  V«  njeißer  Sein,  ein 

©tüd  3immt,  ©oft  unb  ©chale  oon  5 Sitronen  merben 
getocht,  fobann  oom  f|euer  genommen  unb  12  Sibotter  ein* 
gequirlt.  ?lbermal§  loirb  bie  iSHfchung  auf  fyeuer  gebracht, 
bi«  fie  §u  fieben  beginnen  loitl,  mirb  fie  oom  ^^9' 
genommen  unb  gerührt,  bi§  fie  beinahe  erfaltet  ift.  5)ie 
eitronenfchalen  merben  auf  3^der  obgerieben  unb  bet 
3immt  herflu^Qcnommen,  beoor  bie  9Jiaffa  in  bie  ©eftier* 
büchfe  fommt. 

726.  (Erb beer- (Eis. 

®o§felbe  mirb  mit  unb  oline  ütohm  bereitet.  ©oUte 
c«  mit  5Rohm  bereitet  merben,  bann  merben  oerhöltnißmöfeig 
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©rbbeeren,  bie  burd)  ein  ©ieb  gepreßt  mürben,  mit  bem 
©afte  einer  (Zitrone  oerfehen,  mit  Sein  ober  Soffer  oer* 
bünnt  unb  bitrch  geläuterten  3udcr  entfpredhenb  Oerfüßt, 
in  bie  ©efrierbü^fe  gebracht,  ©ollte  ba§  (Srbbeer  @i§  ohne 
0?ahm  bereitet  merben,  bann  merben  bie  burch  ba§  ©ieb 
getriebenen  (ärbbeeren  auf  2 Siter  mit  '/„  Siter  «Rahm 
ober  ©ohne  Oerfehen  nnb  burch  geftoßenen  3ucfer  sum 
©efrieren  gebracht.  j p o 

\ 

727.  15imbrrr-(Eis. 

^ieju:  4 ©eibel  (l’/g  Siter)  öimbeerfaft  unb  38  2)eta 
3uder.  ®en  3uder  taffe  mon  in  1 ©eibel  C/3  Siter) 
Srnnnenmaffer  oiiftochen;  fobalb  er  falt  ift,  mirb  er 
in  ben  §imbeerfaft  hi'mingegoffen,  feihe  ben  ©oft 
oon  2 (Sitronen  ba5U,  fprnble  alle§  ba§  re^t  gut  ab, 
gie§e  eg  burch  ein  Saarfieb  unb  gebe  e«  hierauf  in  bie 
©efrierbüchfe. 

728.  unb  llnnillr-(Ei6. 

äRon  fprnble  6 rohe  ©ier,  9 ®efo  3i*'^er  mit  1 
©eibel  (V3  Siter)  gutem  falten  ©chmetten  ob.  §ier* 
ouf  mirb  baS  ©an5e  ouf  ber  «glatte  unter  fortmährenbem 
iRühren  gefocht,  bann  nehme  man  eg  oom  geuer  unb  quirle 
eg  mit  10  h (10  ^f.)  Sandle  fotange,  big  e»  falt  mirb, 
nnb  gebe  eg  hierauf  in  bie  ©efrierbüchfe. 

XIX.  Hictufllien  aiif?ubemrt|jrfn  uni»  frifri) 

ju  aijflUfn. 

729.  ßuttrr,  rnnjige,  mieber  frifdj  pi  machen. 

2)ie  ranzige  Sutter  mirb  gefchmol^eu,  abgefchänmt 
unb  in  biefelbe  eine  geröftete  Srobfrufte  getaucht.  fRo^ 
Serlonf  oon  einer  ober  smei  dRinuten  h«^»  bie  Sntter 
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feinen  unangenehmen  ©ei'chmacf  mehr,  bte  93robfru)te 
hingegen,  bie  man  h^^^'iU'Jnimmt,  h^^^  üoifenbä  an= 
gezogen. 


730.  (Eitronen  unb  J)0mfrflujeu  frifih  ?«  erijflitfn. 

3)7an  löie  (gdheüacf  in  SSeingeift  auf  unb  tau(^e  bie 
grüchte  in  bicfe  giüffigfeit.  ^Durch  biefen  _ leicht^  §arä= 
über5ug  merben  fie  conjernivt  unb  behalten  ihren  Saft  unb 
ihr  ^roma. 

731.  (Eirr  mifjubcujaljrfn. 

ajfan  löfe  1 3:heU  93achä  in  2 Stheiten  erroärmteit 
Cliuenöll  auf.  3)Ht  biefer  Söfitng  werben  bie  @ier  über- 
jogen  unb  follen  2 Sahre  lang  fid)  frifd)  erhalten. 

732.  (Erbfen  für  ben  UJiiiter  jii  trutknen. 

gii  1 Seibel  (Vs  Sitcr)  (Srbfen  wirb  */4.  2)eta 
3iider  genommen,  benfelben  taffe  man  in  einem  irbenen 
(iafferotle  aiiftöfen,  gebe  ein  wenig  SSaffer,  fobanu  bie 
Grbfen  unb  laffe  fie  folange  bünften,  bi^  fein 

5;ropfen  SSaffer  mehr  uorhanben  ift;  bie  ©rbfen  rühre 
man,  baß  fie  nicht  anbrennen,  nnb  gebe  ^2lcht,  baß  fie 
ganj  bleiben.  SDann  gebe  man  fie  auf  eine  mit  ^:ßapier 
belegte  Siebplatte,  ftelle  biefe  auf  einen  Sparherb,  ber 
nicht  ä“  Ö'h  u^b  laffe  felbe  folange  liegen,  _ bt§  fie 
troden  finb.  2)fan  muß  fie  öfter  oom  ^lapier  ablöfen,  ba- 
mit  felbe  nid)t  anbrennen.  5)ie  (srbfen  gebe  man  bann  in 
ein  @la§,  oerbinbe  biefe§  mit  Rapier,  in  ba»  man  Söcher 
ftid)t.  geben  SJionat  muß  man  fie  aufbeuteln. 


733.  ©rüue  (Erbfcn  mifjubemaljrcu. 

3u  jebem  2)faß  ©rbfen  ftoße  man  12  5)efa 
3ucfer,  oerrühre  bie  tSrbfen  bamit,  laffe  fie  bünften,  bi§ 
fie  trocfen  finb  unb  bann  an  ber  Sonne  trocfnen. 
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734.  ©urkfii 

werben  auf  biefelbe  ?lrt  aufbewahrt,  nur  muß  man  bie 
©urfen  5 ^tfiiniten  einbrühen  nnb  miik  @al3  basn  nehmen. 

735.  ©urkeufalflt  jum  ;3lufbfuja|jreii. 

JOfan  fchäle  ganj  rohe  ©urfen,  fchneibe  fie,  falje  fie, 
laffe  fie  2—3  Stnnben  fchwihen,  gieße  bann  ba§  SSaffer 
ab,  breite  bie  ©iirfen  auf  einem  Stuche  au»  unb  trodne 
fie  ab,  nun  oermenge  man  fie  mit  ftartem  ©ffig  nnb  gebe 
fie  m ©läfer.  ®er  ©ffig  muß  bie  ©urfen  bebeden,  nun 
übergieße  man  fie  noch  1 Zentimeter  ho^  mit  Del, 
oerbinbe  bie  ©lafer  unb  bewahre  fie  au  einem  fühlen 
Drte  auf. 

73G.  tiurtolfelu  nufjubmaljrru. 

^ 3llte  Speife-tartoffeln  big  in  ben  2Konat  Suni  unb 
guli  hinein  gut  ju  erhalten,  werben  fchon  im  gänner  forg- 
faltig  aug  unb  in  einen  trodenen  unb  ganj  bunflen  leÜer 
auf  einen  Raufen  gcfchüttet,  wo  fie  mit  gefiebter  unb 
trodener  Steintohlenofche  ober  ^oljafche  gehörig  untermif^t 
werben  unb  jwar  b^rart,  baß  eine  jebe  Kartoffel  mit  foldher 
Stfche  umgeben  ift.  So  oufbewahrte  Kartoffeln  werben  weber 
gtafig  noch  fw.  Snnern  fchwarj  unb  haben  nod;  in  ben 
fpöteften  grühjahrgmonoten  eine  angenehme  garbe  unb 
guten  ©efi^mad. 

737.  finpr 

wirb  au^  auf  biefelbe  ^^Irt  aufbewahrt.  SDie  iföurjel  beg 
Kopr  wirb  oor  ber  oben  angeführten  33ehanblung  gut 
abgefdjnitten  unb  bann  wie  '^.larabiegäpfel  behanbelt. 

738.  IHanbdniilih  flufjubfum|jrfn. 

9)fan  ftoße  feine  3)fanbeln  unb  gebe  33affer  bajn, 
brüde  bie  9)fanbelmild)  gut  aug.  3ng  Zafferolle  gebe  man 
gefto^enen  guder,  gie§e  bie  9)?anbelmil^  barouf  unb  laffe 
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fic  abfoc^eii.  ©an^c  iei()c  man  biirc^  ein  lud)., 

füüe  es  füU  tu  bie  gtüfc^e,  binbe  [ie  51t  mit  i|5apicr, 
l'tec^e  in  baSfdbe  Söc^ev  unb  man  bema^rt  fo  bie  9)ianbcl= 
mi(d)  5um  ©ebraud). 

739,  ^Jaiabeisnpfi'l  über  bfit  Uiinter  nufjubi'tmt|)n'u. 

2)ie  nid)t  überreifen  i)3arabei‘3äpfe(  merben  in  einen 
irbenen  jTopf  gegeben.  Saffer  mit  (Sffig,  in  iueld)e§  man 
ein  $tiicf  gan5en  einige  Hörner  92eugetDnr^v  einige 

gan.^e  9^eIfen  gibt,  mirb  gefodit  nnb  nac^bem  e§  übertüt)tt 
ift,  über  bie  3tepfet  gego)’fen.  ^)a»  ©nnse  lägt  mon  bann 
an  einem  fnt)len  Orte  fteben.  Sobann  merben  3tüi)d)en  bie 
Stepfet  bünne  Sdjeiben  Hren  gegeben.  Sebtiegtid)  inirb  bn^ 
©nnje  mit  9finbsfett  übergofjen.  >20  jubereitet  fönnen  bie 
■?tepfel  ben  gan5en  SSinter  fteben.  SSill  man  fie  in  S3roncb 
nebmen,  mirb  in  bem  f^ette  eine  Oeffnung  gemacht,  nadjbem 
einige  3(epfel  bewu^ogenommen  nuirben,  übergiegt  man  bie 
5nrücfgebliebenen  mieber  mit  fetten. 

740.  Sibniftten  tmr  btm  (örrinnen  ju  l'itjübcn. 

glitte  man  <Scb>^^fden  über  3)Zit(b  51t  fo(ben,  bei  ber 
man  üorau»febt,  bag  fie  gerinnen  _ tönnte,  _ fo  füge  man 
ibr,  beüor  man  fie  511m  Hoeben  fteüt,  jeine_  ®oba_  unb 
,yt)ar  auf  1 ©eibet  (V3  Siter)  eine  SD^efferfpibe  berfelben 
bei,  rüt)re  e§  nm  nnb  taffe  bie  ©^metten  ober  SD?itcb 
fü(ben. 

741.  Srfjmflinmc  flufbfmnljrrn. 

Um  ©(btMÜmme  ben  gansen  SBinter  übet  aitfjit^ 
bemabren,  fo  bag  fie  ben  frifeben  ©cfcbmact  bebatten,  fott 
man  eine  Sage  gereinigter  nnb  b^lbirtet  ©cbmämme  in 
ein  ®efäg  geben,  barauf  eine  Sage  ©at5  unb  mieberbott 
bieä,  bis  boS  ©eföfe  ootl  ift.  59?an  fann  immer  bauon 
nebmen,  jeboeb  öor  bem  ©ebrau^  mub  baS  ©atj  üon  ben 
©d)iüämmen  abgemafeben  merben. 
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742.  Sibmämme  jn  trüduirn. 

Öerrenpit^en,  bie  nicht  murmig  fein  bürfen 
Kbatt  mon  bte  obere  ^ant  oorfid^tig  ab,  inmenbig  mirb 
bas  febmammtge  to)e  beruntergefebobt  unb  bie  ©cbmömme 
l^obann  in  febone  ©Reiben  gefebnitten ; bie  ©djeiben  mer= 
ben  bonn  nuf  einen  Saummott faben  mie  eine  Horattenfebnur 
mirgetobett,  unb  biefe  ©ebnur  über  bie  Statte  get  änat 
f^te  etmaS  getrodneten  ©d)mämme  merben  an  ber  ©onne 
Tcrtig  getroefnet.  Oie  troefenen  ©cbmamme  merben  in  einem 
reinen  Setnmanbfadet  an  einem  fübten  Ort  aufbemabrt, 
unb  tonnen  im  Ämter  jnr  Sereitung  oon  ©aucen  \ 
Kbr  gut  üermenbet  merben. 

,,.f.  treefenen  ©dimämrac.  «ßeOüv  aetrod- 

uete  ©(bmamme  uemenbet  merben,  müffen  fie  anSaemafebermet 
j.en,  bann  jnerben  )elbe  mit  [ctipadiev  Suppe  äugefefet  V.  @tiiiihi> 
lagt  mmi  |ie  fod)cn,  bann  abgefeibt,  unb  etmaS  äerbaeft  einem 

©mice  gemaebt.  2)ajn  fommt  eine  Svife 
-Btutbe,  ctroay  gebadk  grüne  Setergtie,  menn  netbig  ettra-^  Sa'l 
,,ulebt  einige  Horner  Hümmel.  OieS  atteS  lägt  man  aufm*en^  bie 

^(bmgmme  merben  bineingegeben,  man  lägt  jS  in?g  S ulntc 
biircbäieben  unb  bie  Sauee  ift  fertig.  ^ -ounntui 


743.  lUriutrüuttfu  aiifjubfuiabmi. 

..  , Seintrauben,  metd)e  meber  überreif  noch  befebäbigt 
nnb,  lege  man  in  große  fteinerne  Oöpfe  berart,  bau  bie 
Sceren  fi(b  nicht  berühren  fönnen,  bie  3mif^enrönme  füüe 
man  nut  §ir)e  auS.  Oer  fteinerne  Oedel  mirb  fo  tuftbiebt 
mie_  möglich  apf  ben  Oopf  gefcbto)'fen.  ^u  biefem  3mede 
ftreicbe  man  bic  f^ugen^  fo  bicf)t  mie  möglich  niit  ©loferfitt 
iinS  unb  Hebe  über  biefe  fjugen  ftarfeS  ^dpier. 


744.  3metfibkjfn  (frifiije)  für  btii  UHuter  aufjultrmo|jrrn. 

- ar  pftüdt  bie  ^iwetfi^fen  mit  ben  ©tengeln  unb 

icblicbtet  fie  in^  einen  reinen  größeren  ©laSbebätter  reit 
fe)t.  üDann  lößt  man  baS  ©taS  oon  einem  Sinber  mit 

itauber«  5^o(|)buc^,  3.  Slufl. 
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einem  ^olsbedel  vec^t  feft  »ermoc^en  iinb  mit  Sinbetpec^ 
üergiefeen,  roobei  man  barauf  achten  muß,  bafe  fein  $ed) 
in  ba§  ®faö  ^ineinfommt.  ^ieranf  mac^t  man  im  ©arten 
eine  @ru6e,  beiläufig  fo  groß  mie  baä  @(a§  ift,  ftellt  ba:l 
©fa§  hinein,  legt  noc^  ein  93rett  auf  ba§  @Ia§,  uub 
f(^üttet  ttjieber  @rbc  barauf.  «o  fönnen  bie  3roetf(^fen 
bi§  Dftern  aufbetual^rt  merben. 


a)  Öiqueure 

745.  :^pfi’iruiru  (Pomeraujen)  £igueur. 

SBon  4 ?fpfelfinen  roirb  bie  büune  @d)ale  in  tfeine 
©tiicf^en  gefi^nitten,  biefe  in  eine  gtafd)e  gegeben,  barauf 
V4  Siter  ©pirituä  (SBein),  'A  ßiter  SBaffer  gegoffeu  unb 
no^  28  5)efa  3uder  baju  gegeben.  iSie§  läßt  man  2—3 
93ocf)en  fte^en  unb  burd)  ein  feinet  @iebd)en  pafnren. 

746.  Cljorolabfu-Ciqueur. 

3n  V3  Siter  f5ran5brauntroein  merben  7 S)efa  feine 
et)ücolabe,  3V„  ®efn  deine  D^ofinen  unb  ein  menig  3immt 
oufgetöft  unb  filtrirt. 

747.  Citroneu-Ctgufur. 

2 Siter  iDhitter-Sigueur  merben  mit  2)eta  Sitronen= 
öl  unb  etma§  ipomeranjenöl  uermifc^t. 

748.  ßirrrfj-Cigueur. 

Steife  @auerfirf(^en  (SBeic^fel)  merben,  nac^bem  nu§ 
il)uen  bie  ßerne  entfernt  mürben,  ju  ®rei  gequetfe^t  unb 
nad)  Sßerf)ältniß  Sranntmein  ^injugefügt,  3—4  So(^en 
in  einem  oerbedten  ©lafe  gelaffen.  ®ie.  ^lüffigfeit  mirb 
fobann  abgegoffen,  ber  ^urüdgebliebene  ^t)eil  bur^geprcßt 
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unb  bie  barau§  gemonnene  glüffigfeit  51t  ber  anberen  gegeben. 
®ann  fugt  man  noc^  für  jeben  Siter  Siqueur  ^inju : 28  5)efa 
3iider,  Vs  Siter  bitteres  Ü)tanbelmaffer,  7 Sefa  3immteffig, 
12  S)efa  Stelfeneffcns  ««b  3y„  2)efa  ÜltuScateneffens.  ®iefe 
SJttfd^ung  laffe  man  ftel)en,  bis  fie  fic^  geflärt  ^at,  bann  mirb 
fte  abgeaogen,  ber  prudgebliebene  5:t)etl  roirb  auSgepreßt 
unb  f^ließlid)  alteS  filtrirt. 

749.  ltelhen-£tgimir. 

S9tan  mifc^e  2 Siter  9}?utter=Siqueur  mit  V|^  Sefa 
©eroür5nelfenöl  unb  ein  menig  dltuScatenöl. 

75U.  Plirlidj-Ciqueitr. 

. - if?firfic^terne_ (ungefähr  120)  uon  reifen  grüebten, 

l^ße  fie  jebo^  fo,  baß  fie  jerlniden,  laffe  fie  bann  in  1 tilo 
SBemgeift  6 ?Boc^en  lang  fielen  uub  fc^üttle  täglid)  bie 
glafd^e.  Sta(^  Slbtauf  biefer  grift  filtrire  mau  bie  gluffig= 
feit  burd),  gebe  bann  ben  3udcr  baju.  Soll  ber  Siqueur 
uorjügli^  merben,  fo  fläre  man  ben  3udcr,  elie  man  ihn 
unter  bie  3’füffigfeit  mengt. 

751.  Pomeraiijeu-Ciqueur. 

.gjie^u  nef)me  man  Äornbranntroein,  au  einer  Sitrone 
geriebenen  3uder,  gefc^nittene  ^omeranjen,  gebe  adeS  baS 
in  ein  ©laS,  meines  mau  gut  oerfdjließt,  laffe  eS  20  Xage 
ftefien,  fcbüttle  eS  jeben  bann  gieße  man  ben  Siqueur 

m glafcben,  oerfc^ließc  biefe  gut  unb  laffe  fie  6 -7  ajtonate 
fielen. 

752.  llautllr-liiqneur. 

_ 5 I)efa  5erfleinerte  ^anitte,  13—15  tropfen  3immtöl, 

8 tropfen  perutiianifc^er  Salfam,  etmaS  Sitronenöl  mer= 
ben  mit  4 Siter  2Seingeift  oerbünnt,  filtrirt  unb  nuSge= 

preßt.  3“  t)em  ©anjen  roirb  oer^ältnißmäßig  3udermaffet 
gegeben. 

17* 
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753.  UJfidjfclbranntujfln. 

3u  biejein  ^roecfe  gebe  mau  2 Äilo  jc^öne  SBetcbfelu, 
3 ©eitel  (1  Siter)  §eibelbeeren,  3 ©eitel  (1  Siter)  0im= 
beeren  in  eine  groge  baju:  in  ©tücle  gefi^nittene 

i^imonie,  an§  ber  bie  Äerne  entfernt  merben,  V4  ®efa  9lelfen, 
V4  ®ela  D’ieugemürs,  2 ®etü  ^itnmt  unb  beiläufig  1 Äili> 
3ucfer  mit  ^|^  ©eitel  SSaffer  gelocht,  ber  3u<fer  muß  je* 
boc^  lau  fein,  hierauf  gieße  man  guten  e^ten  Äornbrannt* 
mein  ober  ^erlbranntroein  bi§  an  ben  ^alä  ber  f^lafdje, 
oerlorfe  fie,  beutle  fie  um,  laffe  fie  3 — 4 ^age  an  ber 
©onne  ftet)en,  ftelle  fie  bann  meg  unb  gieße  nac^  12  bi§ 
14  Stagen  ben  flaren  2Beid)felbranntmein  in  ^^ofcben  ab, 
oerftopfe  fie  gut  unb  bemabre  fie  auf.  ?luf  bie  SBeid)fcln 
mirb  mieber  S3ranutroein  mit  einer  Sußtibe  öon 
gegeben. 


b)  $(ttberr  @eträn(r. 

754.  (Eifr-Ctjni'olnbf. 

3n  bie  tod)eub  Ijeiße  9Jiild)*St)ocolabe  mirb  1 (5i  mit 
einem  Kaffeelöffel  uoU  unb  mit  2 ©ßlöffel  ooH  falter 

SDiild)  oerrübrt,  bie§  in  bie  6l)ocolabe  gegoffen  unb  auf  ber 
beißen  Spiatte  bidlid)  flie^enb  gefprubelt. 


755.  €ier-©rog. 

5luf  ein  ®la§  ©rog  ne^me  man  ein  ©ibotter. 
melcbeS  mit  bem  5Rum  jerquirlt  mirb;  ber^ncfet  mirb  mit 
bem  SSaffer  aufgefod)t  unb  1)^*6  jw  bem  @i  unb  bem 
9tum  gegoffen,  meines  mäl)renb  beä  fla^f  9«= 

quirlt  mirb. 


756.  (gicrpuurib. 

Sn  einem  fd)maten  bol)en  ©efäße  merben  gut  gereinigte 
©ibotter  , verquirlt,  boju  SRum,  Sllrraf  unb  SBein 

na(^  ^Belieben  genommen  unb  marm,  jebod),  ni(bt  fiebenb, 
abgetönt. 
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757.  @lil|)mfm. 

9»an  focbe  in  gutem  9?otl)roein  3uder,  Orange*  niib 
©ttronenfcbale,  ein  ©tuddben  3™mt  unb  9ielfen  gieße 
bann  ben  ©Inbmein  burcb  ein  -t^aarfieb  in  ein  ©la§  unb 
leroire  i^n. 

758.  ©rüg. 

IV2  Siter  focbenbeä  SBaffer,  7s  einer  fjlaföbe  guten 
2lrral  unb  24  ®efa  3uefer  taffe  man  jitfammen  fodben 
nnb  gieße  bann  nodb,  menn  er  51t  ftarf  ift,  beiße« 
3öaffer  nach. 

759.  ^ttaimrin  (itluitrunk). 

_ __  SDer  SSalbmeifter  mirb  oor  bem  5lufblüt)en  gepflüdt, 
5 'Sptunben  im  ©chatten  liegen  getaffen,  bann  gereinigt  unb 
auf  jebe  |)anbboa  Kraut  2 ©eitel  SBein  gegoffen,  3uder 
baj^u  gegeben,  ^omernnjeu  in  e^eiben  gefc^nitten  unb  bajn 
gegeben,  ©ine  ©tunbe  mirb  eä  om  fübten  Orte  fteben  ge* 
laffen,  bann  in  ©läfer  gefüllt  unb  mit  ben  Spomeransen* 
f(^eiben  feruirt. 

760.  iHanbelmilrij. 

25  Sein  abgefr^älte  füße  unb  15  ©ramm  abgefcbälte 
bittere  SD?anbeln  merben  mit  SSaffer  fe^r  fein  gerieben,' mit 
1 Va  Siter  faltem  SSaffer  na^  nnb  nac^  öerrü^rt  unb  einige 
3eit  ftel)en  gelaffen,  hierauf  mirb  bie  SJZanbelmitcb  burA 
eine  reine,  gut  au^gemäfferte  ©eroiette  gepreßt,  bie  DJianbeln 
imeber  mit  etma§  SSaffer  ucrrul^rt  unb  nochmals  gepreßt, 
©te  mirb  bann  mit  V„  ^.fjfunb  geftoßenem  3n<fet  gut  oer* 
nitjrt,  no^matS  gefeilt  unb  in  eine  meiße  f^lafö^e  gefüllt 
inö  ©i§  geftellt.  S)jan  fann  auö^  etma^S  menig  Orangen* 
btütben=SSaffer  ba^u  geben. 

761.  ßttftcc. 

33iele  behaupten,  baß  ber  Kaffee  am  beften  ift,  menn 
er  auf  ber  SO?af(^ine  übergoffen  mirb,  e»  ift  aber  nic^t  immer 
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ber  galt.  Seifer  ift  bcr  Äaffee,  tu.nit  uwu  Srimnemuaiier 
tu  einem  reinen  ©efcbirr  fo^en  (äßt,  mäi)renb  ba§  Baffer 
fprubelt  ben  Kaffee  ^ineinmirft,  if)n  eine  3)^innte  auftoct)en 
läfet,  i^n  jubecft,  üon  ber  ipiatte  nimmt,  if)n  10  ffliinuten 
abfle^en  lä^t  unb  bann  langjam  abfeit)t.  Birb  ber  Kaffee 
auf  ber  9)iafc^ine  Qefod)t,  fo  raucht  berfelbe  bei  jebe§- 
maligem  BafferaufguB  au§;  mirb  berfelbe  fobann  tn  einem 
eädc^en  gefeilt,  fo  lel>rt  oielfad^e  (Srfal)rung,  bap,  meint 
ba§  (gäcfdien  nocp  fo  rein  gemafcpen  mirb,  ber  5laffee  einen 
®efcl)marf  bepölt,  mä^renb  berfelbe,  menn  er  auf  bie  oben 
angefülirte  2lrt  obgefeif)t  mirb,  feinen  natürlid)en  ©efc^mad 
beljält.  ©elbftoerftänblid)  foU  ein  guter  ^affee  oermenbet 
merben,  bann  mirb  ba§  Slroma  ein  gutes  fein. 


762.  Pnnfrij  gruttiljiUirijrr. 

^uder  mirb  an  Crangeu  abgerieben  unb  in  eine 
Terrine  gelegt,  ba5u  nod)  38  ^efa  fimäugefügt, 

auf  biefen  ber  (g oft  oon_  2 (Zitronen  bnrd^ein  Sieb  geprept. 
Sobann  giepe  man  auf  ba»  @an,^e  4 Seibel  (1'/«  Siter) 
fod}enbe§  Baffer  unb  fepe  etmas  über  '/s  Siter  guten  iRum 
ober  Bein  jn. 

763.  ^orbft.l 

5DJan  preffe  reife  (Srbbeeren  ober  Himbeeren,  gebe 
Baffer  ba5u,  paffire  eö,  gebe  bann  meipen  Bein  ba5n, 
3nder,  ISitronenfaft,  laffe  es  ansfnplen  nub  gebe  e»  in  bie 
®läfer. 

764.  eijff. 

9?ad)bem  bie  5:peefanne  peip  ansgefpiilt  ift,  fcpüttet 
man  bie  Speeblätter,  circa  3 ftancelöncl,  auf  bie  ißortion 
von  3 klaffen  pinein,  giept  ben  3.  ^peil  tocpenbeä  Baffer 
barauf,  unb  läpt  ben  5:l)ee  marrngeftellt  5-_^innten  fiepen, 
fügt  bann  nocp  ba§  nötpige  focpenbe  Baffer  piitgit,  unb 
läpt  ben  2pee  nocp  3 3)iinuten  bamit  ftepen,  311  lang 
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barf  ber  Stpee  nii^t  3iepen,  fonft  oerliert  er  an  ©efcpmad, 
man  nimmt  ba3u  nacp  Setieben  9inm,  Simonie  ober 
Scpmetten. 

765,  IDttrm-ßirr. 

9Jlan  focpe  1 Siter  Sier  mit  120  Oiramm  3»cfer, 
etma§  Sitronenfcpale  unb  einem  Stüdcpen  einmal 

auf;  unterbeffen  merben  3—4  frifdje  ©ibotter  mit  etma§ 
gutem  9?apm  ober  3D?ilcp  oerrüprt,  ba^ä  Sier  nadp  unb  nocp 
bo3u  gegoffen,  sufammen  gut  abgeqnirlt,  gefeipt  unb  bann 
in  ©löfern  gegeben. 

766.  JI>finpuurilj. 

Sine  fylafd)e  9iotpmein  mirb  mit  4 Seibel  (l’/s  Siter) 
Sunfcp  oermifcpt,  in  biefer  DlHfcpung  y.j  £ilo  getocpt 

nnb  3ium  ober  Slrraf  siigefeßt. 

767.  ÜJetnuuufip  hnltrr. 

2'3  ßilo  3uder  merben  mit  Baffer  abgefocpt.  So» 
halb  biefes  ^^dermaffer  obgefüplt  ift,  füge  man  pinsu: 
Vj  Siter  2lrrat,  1 ^-lafcpe  ßpampagner,  1 glofcpe  meipen 
Bein,  4 fylafcpen  fRotpmein  unb  ben  Saft  oon  2 anfge» 
fcpnittenen  (Zitronen  unb  einigen  aufgefepnittenen  Drangen, 
morauf  3uder  geftreut  mürbe. 


XXL  Piiplj-  ((umtotniflt)  Spfifra. 


merben  fo  3ubereitet,  mie  alle  anberen  Suppen,  nur  bap 
man  anftatt  ber  Semmeln  i0?a33o§,  anftatt  bes  (Sinbrennä 
ou§  SDiepl  unb  gett  5D?a33ogmepl  (geriebene  S)?a330s)  unb 
gett  oermenbet.  Sutter,  Sier,  öütfenfrücpte,  fRei§,  ©räupel 
unb  Srob  felbftuerftönblicp  büffen  niept  einmal  mäprenb  ber 
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8 '»tJaija^tage  im  ^aufe  fein,  gefd^iucigc  bamit  gefolgt  loetben. 
®te  üblii^cn  0uppen,  bie  man  an  ben  ißaffa^tagen  i^at, 
finb:  Sßoutüonfuppc,  @rbäpfel)uppc,  SKagronenfuppe,  ßnö= 
berI'(5HöB(^en')0iippe,  ^ranjeljnppc  unb  Se6erfran5el|uppe; 
e§  feien  ü6erbie§  angeführt: 


768.  4^1rt«miijE«-S«ppe. 

DJJan  nimmt  2 bittere  iOJanbetn,  ein  menig  Sal;,, 
3 gan5e  gier,  3 Söffet  gefto|ene  2)la35o»  ober  öftermcpl, 
rüprt  alleö  gut  burc^_,  tä§t  gute  foc^eu, 

fi^neibet  mit  einem  Söffet  fteine  0tüife  hinein  mäprenb  bie 
■Suppe  focf)t,  täpt  fie  5 9TJinuten  auftodien  unb  gibt  fie 
31t  %i)d)c. 

769.  (Semfiffliippi'. 

<f5ür  6 ißcrfonen.) 

1 Siter  gute  Dtinbfuppe  mirb  ebenfo  mit  Giiibrenn 
^rfoct)t,  mie  bei  ber  §irnfuppe,  paffirt  fie  ebenfaES  burdpi 
«ieb,  bereitet  fotgenbe  Sacpen  oor:  1 9iofe  Äarfiot  mirb 
rein  abgepu|t,  10  -Dtinuten  täpt  man  ipn  in  0at3iooffer 
fod)en,  unb  sertpeitt  bann  bie  Stofe  in  tteine  fRöSc^en ; gibt 
frifc^e  e^ampignon«,  merben  fie  rein  gepult,  nubetartig 
gefdjnitten  unb  gebünftet,  oucb  fann  man  gepulte  Spargeü 
föpfe  _ba3u  nepmen,  metd)e  5 ^tinuten  frütjer  in  ©at3moffer 
gebimftet  merben.  Ueberbteibfet  oou  meinem  traten  merben 
rtenfatts  ftein  gefcbnitten,  nun  gebe  man  atte§  ba§  in  bic 
Suppenterrine  unb  gieße  bie  fo^enbe  Suppe  barnber  unb 
gebe  e§  fogteieb  3u  $if^e. 

770.  fjirnfuppE. 

(fyiir  6 ißerionen.) 

^n  1 Siter  pette  Stinbfnppe  mirb  ein  gemöfferte»  ge-^ 
Pultes  ltatb§t)irn  gegeben,  bann  ma(^t  man  ein  bettet  ©i«' 
brenn  uon  1 Söffet  ©ansfetten  unb  1 Söffet  Oftermef)t, 
meiert  eine  btaßgebadene  it)ta35e  in  SBaffer;  brüdt  fie,  menn 
fie  gemeid)t  ift,  re(^t  feft  uiiä,  gibt  fie  311  bem  |>irn  in  bie 
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|teifd)fuppe,  gibt  eine  ißrife  meißen  S^feffer,  täßt  $)irn, 

unb  gtnbrenn  gut  biirc^to(^en,  paffirt  e§  burdis 

'S^teb,  iteEt  ee  mieberum  an§  fyeiter,  läßt  e^  einige  aRimiteu 

auffoc^en,  tegirt  b.e  Suppe,  et)c  man  fie  311  3:afel  gibt,  mit 
3 roben  ©ibottern.  1 a , uu 

771.  Hagnntfuppe. 

00311  foiin  man  uon  aüem  ©eftuget  aRagen  unb  iber^ 
Jatblteber  unb  Ätqtböbruft  nepmen.  0iefe§  aUe^^  mirb,  mut^ 
uem  e-5  rem  gemaf^en,  in  Sat3maffcr  meiep  gefodit,  kalben 
brieie  fwudpt  nur  % Stunbe  3U  foepen,  bann  nimmt  nuut 
Äqrfiot,  ßpampignon,  täßt  e§  ebenfaE«  jebeg  ertra  meid) 
^nfteii  unb  icpneibet,  __nacpbem  oEe§  fatt  ift,  ^oieredige 
33urrcl,  nimmt  2 gßtöffet  '4?uber,  treibt  e§  mit  V»  Seibet 
einer  tolmn  Stinb^juppe  ob  unb  fdjüttet  e§  unter  fortmäp» 
renbein  ^upren  tn  bie  foepenbe  fyleif^fuppe,  tönt  e« 
/a  ^tuime  toepen,  auep  maept  man  gau3  fteine  Änöbet,  bie 
nton  rruper  in  reiner  fyteifcPfuppe  auffoepen  täßt,  gibt  attes 
üUT  einige  aihniiten  in  bie  foepenbe  Suppe,  läßt  e§  ouf= 

mepen,  quirtt  bie  ouppe  fur3  oor  bem  Stnricpteii  mit  2 ropen 
»Ottern  ab  unb  gibt  fie  3111*  »afet. 

772.  Stpleimfuppf. 

(5ür  6 ißerfonen.) 

c-f  -JA  Oftermept  mirb  in  1 Seibet  fatter  reiner 
^lei)cp)uppe  gemeu^t  unb  bann  gau3  gut  serqiiirtt,  riiprt  cv 

Ä V &feifd)fuppe  ein,  täßt  e§  unter 

bcitanbigem  Stupren  % ©tunbe  foepen  unb  gibt  bie  Suppe 
mit  2 ©Ottern  abgequirtt  3U  ©ifipe. 

, a«on  fann  meiepgefoepte  ?fbfäEe  oon  töroten  Pinein» 
icqneiben.  ^ 


gfrifcfifiieifen,  traten  tinb  @cpgd 

merb^i  fo  3ubereitet,  mie  oEe  anberen,  nur  bau  man  anjiatt 
bei-  ®emm^  2Ro33o§,  anftatt  be§  (Sinbrennä  au§  atfepl 
unb  ^ett  aRa33osmept  (geriebene  S}fa330§)  unb  f^ett  per» 
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lüenbct.  Sei  ben  Saucen  bürfeu  )cl6ftüei-ftänbltct)  nic^t  Srob, 
Sebäciten  (Sebtuc^en,  Selnar),  Senf,  Sarbellen  _u.  f.  tu.  ge- 
braucht tnerben.  Ääme  2Sein_  511  ber  Sauce,  fo  muß  eö 
^affaf)-  (jomtowiger)  Söein  fetu. 


773.  (glngemattjtfs  ßalbfleifd}. 

2)asu  werben  2 ^i(o  breitet  9iücfenfteifcf),  nid)t  Öruft 
auef)  nic^t  ^teße  genommen,  ba§  ^leifcb  wirb  gut  gewafcf)en, 
fet)r  wenig  gefai^en,  mit  einem  Söffet  ®an»fett  unb  */•>  Siter 
iöaffer  unter  einer  Stürse  gebünftet,  wenn  e§  breioiertet 
weicb  ift,  nimmt  man  einen  ©gtöffel  3)ta55e^mel)t  oolt, 
quirlt  e§  mit  V»  Reibet  nic^t  fet)r  gefalsener  fyteifcbfuppe 
ab,  nimmt  ein  wenig  fein  ge^aefte  i^Jeterfitie  basu,  gießt  es 
auf  boä  g-teifcf)  unb  täßt  eö  V4  Stunbe  auffoeßen.  ®ct§ 
^■teifc^  barf  nicf)t  braun  fein,  fonbern  muß  fd)ön  wem 

bleiben,  . 

ebenfo  Innn  man  junge  §ußncßen 

einmac^en. 


774.  4rleirrf)kttiil  (i?lpirti|luigel). 

(tyür  10  'IJerfonen.) 

1 i^ilo  magere?'  9{inbfleifd)  (^leße  ober  Si^legel),  1 äito 
Äatbfleifd),  1 ©anSbruft  unb  V4  ^ilo  geräucherte  3unge  werben 
auf  ber  fyleifcl)mafchine  einigemal  gemot)len,  bi§  bie  2Ji'affa  fein 
unb  oon  allen  f^afern  frei  wirb.  Sobann  werben  3 feine 
9)ia53en  geweicht,  gut  auSgebrüeft  unb  einmal  mit 

ber  fjleifchmaffa  gemahlen.  Stiles  ba»  gibt  man  in  ein 
©efäß,  ba3u  4 Söffet  gute«  ©anifett,  6 ganje  ©ier,  Salj 
nach  Sebarf,  3 bittere  9}tonbelii,  etwa§  Simoniefd)alcu,  ein 
wenig  geftoßenen  'jßfeffer,  ein  geftoßeneö  halbes  Sorbeerblatt, 
eine  Ifliefferfpißc  geriebenen  Sngwer?’,  uerrührt  alles  gut 
burd).  9ia(hbem  man  fid)  mm  über.^eugt  h^h  9*^' 

nügenb  gefalsen  ift,  gibt  man  eS  in  ein  gut  ausgefchmiertes 
Gafferoll,  weliheS  mit  Semmelbröfeln  gut  beftreut  wirb  unb 
läf3t  es  1 Stunbe  langfam  baden.  iOiit  tleinen  Kartoffeln 
garuirt  wirb  eS  5ur  Safe!  gegeben. 
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775.  isalbsroulemi. 

9J?an  nehme  eine  feßöne  KalbSbruft,  entferne  oon  ihr 
bie  iöeine  unb  fchneibe  alles  ^oß  bloß  bie 

|)aut  gau5  bleibt,  nehme  1 Kilo  Kalbfleiclj,  wo  möglich 
felbftoerftanblich  rituell  gereinigten  (getrieberten)  Schlegel 
ober  oon  ißleße,  mahle  eS  auf  ber  fyleifd)mühte  einigemal 
bur^,  weiche  2 93fa35en  in  S^affer,  brüde  fie  feft  ouS, 
nehme  ein  Gafferolle  mit  3 ©ßlöffel  guten  ©anSfettS,  gebe 
bie_  5D?a350S  hinein,  rühre  eS  auf  ber  Dfenplatte,  bis  eS 
onfäugt  warm  51t  werben,  bann  gebe  man  eS  oon  ber  ipiatte, 
fi^lage  4 gange  ©ier  hinein,  rüt)re  eS  burch,  9^ke  eS  gu 
bem  gemahlenen  ^teifch  unb  paffire  olleS  bur^  ein  i^apier- 
fieb.  ^J'aS  ^icil'd)  nuiß  fehr  fein  gemahlen  fein,  fonft  geht 
oiel  oerloreu  unb  man  hnt  wenig  9)laffa.  ®ann  riil)rt  mau 
alles  gut  burdjeinanber,  nehme  Saig,  fooiel  nöthig  ift,  auch 
3 geriebene  bittere  9)2anbeln,  Schale  oon  '/«  Simonie,  einige 
©lätter  fein  geßadte  ijBcterfilie,  nehme  ferner  ’/4 
9iäuchergunge,  f^neibe  fie  in  gang  feine  Stüde,  wie  auch 
oou  einer  guten  Stopfleber,  bie  gut  gebraten  unb  falt  ge- 
ftellt  ift,  10  bis  12  bünne  Scheiben,  mifcht  alles  baS  unter 
baS  gehndte  f^leifdg,  lege  bie  K'albSbruft  aufS  33rett  mit  ber 
§aut  nach  unten  unb  beftreue  baS  ©äuge  mit  ber  'HJaffa 
Seßt  rollt  man  bie  S3ruft  wie  eine  SSurft  gufammen,  widelt 
fie  in  ein  Stüd  Crgantin  ein,  legt  eS  in  einen  löcdcu,  gibt 
ein  Stüd  ©anSfett  barauf  unb  Vj  Seibel  SSaffer,  läßt  eS 
fchön  gelb  büiiften,  luuhbcm  eS  auf  einer  Seite  Stunben 
gebünftet  hot,  weiibet  mon  eS  um  uub  läßt  eS  auf  ber 
anberen  Seite  ebenfalls  fo  lange  bünften.  Sobann  nimmt 
man  ben  Crgantiu  herunter,  ftellt  bie  Speife  gum  Kalt- 
werben unb  fd)ucibet,  wenn  eS  gang  lalt  ift,  fchöne  runbe 
Scheiben  unb  garnirt  eS  mit  Simoniefcheibeu. 

21u(h  fann  mon  biefe  Speife  mit  Gitronenfauce  ein- 
machen. 3**  biefem  3ioede  laffe  man  baS  pf’PiÜoÜS 

weid)  bünften,  nehme  1 Söffel  ißuber,  V«  Seibel  leidste 
f^Ieifchfuppe,  quirlt  ben  ^?uber  gut  bamit  ab,  bamit  feine 
Stüdchen  gurüdbleiben.  IDfan  nehme  hicrouf  oon  einer 
Simonie  ben  Soft  bagu,  wie  and)  1 ober  2 ®efa  3“der, 
laffe  olleS  gut  ouffocheu,  gebe  eS  über  baS  fyleifch  unb  fofte 
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e§.  barf  immtic^  iueber  5U  bid,  noc^  511  biinn  fein, 
mi(^  nic^t  -ju  fnuer  ober  511  füg.  beiben  fräßen  mug 
nton  mit  bem,  ioa§  feglt,  nncggelfen.  @oßte  man  bie  ©peife 
für  eine  größere  'Jafel  benötgigen,  fo  negme  man  oon  aßem 
ba§  ^Doppelte. 


776.  Cebfrhflul  (Cfberhugel). 

(5ür  6 ^erfonen.) 

1 il'ilo  ^atb^ieber  unb  V4  5iilo  JRaucgfleifcg,  ba§  niicg 
fett  fein  fann,  merben  fein  gegnrft,  2 meige  bünne  SOJasjen 
in  taltem  Söaffer  aufgemeicgt,  feft  anSgebrüdt  nnb  mit 
2 Sögel  @an§fett  in  einem  Safferoße  auf  ber  Ofenplatte 
gut  bur(ggemärmt.  2)ann  merben  4 ganje  (Sier  .voifcgen  ben 
gemörmten  iOiajjen  gerügrt.  9)ian  nimmt  fie  gierauf  oon 
ber  Ofenplatte,  rügrt  fie  gut  biiri^,  gibt  fie  jur  gegaßten 
Seber,  oerrugrt  aßeö,  reibt  eine  Heine  ^wiebel  ginein,  aucg 
ein  ©tüßcgeu  ^uoblaucg,  fein  gegarfte  Simonief^alen,  jmei 
bittere  'JJJanbeln,  ein  roenig  geftogenen  'ißfegcr,  fcgmiert  fo= 
bann  ein  (Safferoße  mit  ©cgmal^  gut  au»,  beftreut  e§  mit 
©emmelbröfeln,  gibt  ba§  ?lbgeriebeite  ginein,  lügt  e»  eine 
gute  galbe  Stunbe  langfam  bnßeu  unb  gibt  e»  manu 
5ur  5:afel. 


777.  lÜDßbrateit  (gernlltfr). 

(■Jür  1 ^crfon.) 

i^icju  negme  man  V*  fcgönen  ruubcit  fKoftbrateii, 
momögli(g  bie  9tofc  00m  gogen  ©cgug,  fcgiicibc  ringsum 
aße?  ab.  Hopfe  e§  ju  fHoftbraten  gut,  nur  gebe  man  acgt, 
bng  c»  ganj  bleibt,  ©obann  negme  man  ju  je  einem  fRoft= 
braten  ein  ©tüßcgen  mageret  fRinbfleifcg,  ein  ©törfcgen 
mageret  fRau(^fleif(ig,  ©tüdd)eu  nufgcmei(^te  au^gebrüßte 
SDia^geö,  gaße  aßeS  fegr  fein,  negme  1 (Sibotter,  eine  bittere 
9)lanbct,  ©alj  al§  nötgig  ift,  etma^»  Simoniefcgale,  ein 
menig  gegaßte  ff?eterfilie,  treibe  aße»  gut  ab,  füge  ein 
©tüßcgen  @an§fett  unb  sulegt  einige  Hein  gcmürfelte  ©tüß= 
egen  fRinbsmart  ginju,  lege  bie  iHoftbraten  auf»  Srett  nnb 
befegmiere  fie  mit  biefer  SßJaffa,  rolle  fie  bann  ,vo'rt>onten 
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mi_e  eine  SSurft,  gebe  in  ein  (Sofferoße  gefegnittene  ^miebel, 
laffe  fie  mit  einem  ©tüßdjen  ©(gmalä  flelb  merben,  lege 
bie  fRoftbraten  ginein  unb  loffe  fie  auf  jeber  ©eite  V,  ©tunbe 
bünften.  Seim  ?lnriegten  feige  man  bie  ©auce  burd), 
fegöpfe  ba§  fyett  ab  unb  gebe  fie  bonn  ju  ben  9{oftbraten. 


@riitttfc. 

äliit  Slu^nagme  oon  Sognen,  ©raupen,  ©rbfen, 
Sinfen  unb  ©auerfraut  bürfen  afle  anberen  in  biefetu 
Suege  angefügrteu  ©emüfearten  au  ben  ^affagtagen  ge^^ 
fo(^t  unb  genoffen  merben.  Sa  mo  fonft  ©emmelbröfeln 
baju  fommen,  bebiene  man  fieg  be^ä  a)^aä3ogmegl  (geriebene 
3Ra,3äoä). 

©alatc. 

aiiit  Slugnagme  be§  _Sognen=  unb  SBülfd^en  ©alat 
bürfen  aße  anberen  in  biefem  Suege  angefügrteu  ©alate, 
fofern  bap  jomtowiger  (Jffig  genommen  mirb,  an  ben 

Sgffagtageu  geuoffeu  merben.  Ser  3ubereitung  galber  fei 
beifpielsmeife  angefügrt : 

778.  ßnrlolfflffllflt  für  ©(lern 

Sine  .ßi'-’ifbt'L  ©d^eiben  gefegnitten,  biefe 

merben  in  ein  Söpfcgeii  gegeben,  barüber  mirb  meiger  Sffig 
gegoffen,  ba§  Sopfegen  bann  jugebeßt.  9?un  negme  mau 
gefoegte  auögelüglte  Kartoffeln,  fegueibe  fie  ebenfaßä  in  bünne 
©Reiben,  gebe  etma§  Sofelöl  barouf,  fal5e  fie,  fegütte  ben 
Sffig  barüber,  arraugire  eg  auf  einer  ©alatfdgüffel.  9Ran 
fann  aucg  fein  gefcgnitteneii  ©cgnittlaucg  mie  nueg  meigen 
fßfeffer  baju  geben. 

&0mpotc, 

mie  fie  jn  biefem  Sud;e  angefügrt  finb,  fönueu  fömmtlicg 
au  fßaffagtagen  5ubereitet  unb  genoffen  merben.  Sin  fegr 
guteg  Soinpot  bilbet  aucg; 
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779.  C0Uip0t  für  0)(lfrn 

Wan  jd)neibet  f^önc  rot^e  Wöt)ren,  circa  6 ©tücf, 
SU  feinen  Siubeln,  iDöfcfit  fie  anö,  gibt  fie  in  d»  ttbeneS 
ßafferoüe,  gießt  Siter  tneißen  3Setn,  Vs  Siter  _®n)fet, 
brüeft  üon  2 'ißomeransen  ben  Saft  bajn,  fcgneibet  bie 
©cfiale  non  ben  2 ^.fSomerausen  ebenfalls  sn  tleine  9uibeln, 
oerniengt  fie  mit  ben  9J?ößren,  gibt  V4  ßüo  baju, 

läßt  aüe§  ba§  unter  einer  ©türse  tangfam  büuften,  fobalb 
e§  roeicb  ift,  nimmt  man  eg  ooin  geuer  loeg,  läßt  e§  falt 
merben,  gibt  eg  auf  eine  ßompotfcfjnffcl,  garnirt  e»  ring»' 
ßerum  mit  frifcf)  gefc^nitteuen  fßomeranaenfc^eiben,  foUte 
ber  ©aft  nict)t  genug  eingefoc^t  fein,  fo  läßt  man  ißn 
noct)  ejtra  einfoc^en  unb  feßüttet  it)u  fobann  über  bie 

9)Jößren. 


780.  (£ine  nnbere  ^(it  (Comput. 

10  Stiief  ^orftofer  2tepfet  merben  abgeftf)ätt,  nacf)bem 
man  aug  ißnen  bag  terngeßänfe  entfernt  ßat,  fcl)neibet  man 
fie  in  ©(älter,  unb  biefe  bann  auf  feine  9hibel,  gibt  fie  anr 
eine  6onipotfcf)nffe(,  preßt  ben  aaft  uon  2 Drangen  baraiif, 
nimmt  10  ®eta  fein  geftoßenen  Suefer,  gießt  '/g  Siter 
meißen  guten  3Sein  barüber,  reibt  uon  ber  Drange  bie 
ect)ale  ßinein,  läßt  biefeg  (iompot  sngebeett  Vi  ©tnnbe 
beim  gelinben  gener  auf  ber  ©(atte  bnrcf)3iel)en  (nict)t  foeßen), 
läßt  eg  bann  fall  merben  nnb  gibt  eg  mit  ©onicransen^ 
feßeiben  garnirt  gur  ^^afel. 

781.  iHarnielttbr  unb  0uuÜ0bIt  für  ©ftcrii 

3llle  Dbftgattiingen  fönnen  a(g  Warnielabe,  mie  and) 
ü(g  (Dunftobft  51t  Dftern  uermenbet  merben,  nur  mn^  man 
nad)  nuferen  ©peifegefeßen  bie  ©(atte  früßer  tafi^ern,  nnb 
biesii  neue  ober  eigeng'  für  bie  Dfterfeiertagc  anfbemaßrte 
®efd)irre  üermenben.  2(ud)  fann  man  uon  Dftern  ßiesn 
Dftersuder  aufbemaßren.  'Sann  (ann  man  and)  Dftern  aÖe 
'Porten  mit  Warmefabe  fnüen,  Siuansen  bamit  feßmieren 
nnb  sum  ©raten  (ionipote  uerabreießen. 
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782.  4?ifrije. 

©on  ben  in  biefeni  ©udße  in  ber  2(btßei(ung  IX  an= 
gefüßrten  gifdjen  bürfen  ißrer  3ubereitung  nadß  an  ©affaß= 
tagen  nur  ©(aufifd),  gefnlster  tarpfen,  Wanbelfifdß,  Sad)g 
jeboeß  oßne  Waßonnaife  feruirt  merben.  Wanbelfifcße  finb 
am  nblicßften. 


^tibbtttg,  lorten. 

783.  3(epffipubbing  für  ®|lern 

10  ©tnd  ©orftofer  5(epfel  merben  gefcßält  unb  gerieben, 
20  Seta  feiner  3uder  basn  genommen,  12  Sefo  füße,  ge= 
riebene  ©lonbeln,  für  2 §cUer  geftoßenen  ßinimt,  uon  einer 
^omeranse  unb  Uon  1 Simonie  bie  abgeriebene  ©cßa(e, 
10  ßibotter,  nlleg  biefeg  mirb  20  Winuten  in  einer  ©ißüffe( 
gut  abgetrieben,  jnleßt  mirb  ein  fefter  ©cßnee  uon  10  ®i= 
meiß  gefd)Iogen  nnb  7 Sefa  Dftermeßf  mirb  langfam  bamit 
uermengt,  eine  f^orni  mirb  gut  mit  f^etten  auggefd)niiert 
nnb  mit  geriebenen  'Wassen  beftreut,  bie  ©Jaffa  ßineingegeben 
unb  1 ©tunbe  langfam  baden  getaffen,  basn  gibt  man  einen 
SSein'ßßaiibeau  ober  Dbftgn)5. 


784.  ;^fpfelpnbbiug  (anbere  3lrt). 

3u  6 ©tüd  gefcßä(ten  nnb  geriebenen  ?(epfeln  merben 
12  Sefa  gemaßlene  ©Janbeln,  für  1 X?eüer  (1  ©fennig) 
3immt,  ©d)ale  uon  1 Simonie,  10  (äibotter,  10  ©tüd  ge= 
ftoßene  ©igeuit»,  14  Seta  feiner  3uder  genommen,  alleg 
bag  mirb  Va  Stunbe  gut  gerüßrt.  Sann  mirb  einefyorm 
mit  feftem_  ©ißmats  aiiggefißniiert  nnb  mit  geriebenen 
©iosjeg  beftreut.  ©oni  (Simeiß  nmeßt  man  unterbeß  einen 
feften  ©d)nee,  gibt  ißn  in  bie  ©Jaffa,  uerrüßrt  ißn  mit 
biefer  unb_  an^  ben  nng  5 ©taugen  geftoßenen  ©igeuit 
mit  1 ^affeelüffct  uoll  ©nber  nnb  laffe  adeg  V«  ©tunbe 
baden. 
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785.  ]Xfpfd|iruiifl  für  ©)ifni. 

ßiu  (Süffevoüe  mirb  gut  mit  t)ürtcm  ©anäfetten  au§= 
gefc^miert,  mit  geriebenen  9Ka35ev  gut  beftrent;  auf  einem 
■JeUet  bereitet  man  golgenbe§  nor:  man  fct)neibet  10  Stepfel 
in  feine  bünne  <Sct)eiben,  non  ^j.,  Simonie  bie  feingepaefte 
e^ale  ba5u,  oon  2 gelter  (2  ißfg.)  3i'nntt  bie  §ätfte, 
14  2)eta  geftoßenen  12  gebrüt)te,  geriebene  füßc 

iDJanbeln,  man  nimmt  auf  einen  Selter  Siter  fü^en  SSein, 
gibt  4 ®efa  feinen  3ucfei^  f)inein,  fud)t  6 ^etl  gebarfene 
Wasjoä  aus,  tunft  febe  iBJasse  auf  ben  Soben  beS  (JafferoHs, 
betegt  biefe  SOiajse  mit  einer  Schichte,  biefe  mit  einSiScf)en 
^alj,  oerfät)rt  fo  fort,  bis  Stepfel  unb  SD?a33eS  Derbraucf)t 
finb,  fteüt  eS  in  bie  ÜW^re  unb  tößt  eS  Va  ©tunbe  tangfani 
baefen,  ftürgt  eS  auf  eine  ©epüffet  unb  gibt  eS  mit  3u<^ei-' 
beftreut  jur  Safet. 

786.  ÖTljorölabfn-Souflf. 

(5ür  6 ißerfenen.) 

^gieju  nimmt  man  V4  iülo  9i'0§cn  feinen  53iScuit 
unb  Vs  Äito  feine  ß^ocolabe.  Seßtere  mirb  in  einem 
Söpfc^en  auf  bie  Ofenplatte  gefteüt,  3mei  Kaffeelöffel  23affcr 
t)ineingegeben  unb  unaufborlii^  gerührt,  bamit  ja  feine 
©tü(f(|en  5urücfbteiben.  Sie  SOJaffa  muß  gaii3  glatt  fein, 
bann  fdjiniert  man  bamit  bie  glatte  ©eite  oon  einem  Sis= 
ciiit,  legt  bie  anbere  barauf,  je  2 glatte  ©eiten  jufammen. 
^enn  alles  gefd^miert  ift,  nimmt  man  eine  runbe  ©d)üffel, 
fc^licf)tet  oon  ben  gefüllten  öiSeuitS  einen  ©c^eiterl)aufcn 
auf  ber  ©i^üffel,  betropft  baS  ©anje  mit  einem  guten 
23ein.  SSon  8 ©imeiß  mirb  ein  fefter,  fcf)öner  ©c^nee  ge^ 
i^tagen,  8 Seta  fein  gefiebter  3udet'.  ö Sefa  geriebene 
©pocotabe  merben  lofe  mit  bem  ©c^nee  oerrül)rt  unb  bamit 
mirb  ber  ©djeiter^aufen  bergartig  beftreut,  bann  mit  ge= 
ftiftelten  SDfanbeln  franjförmig  befteeft  ober  mit  eingefottenen 
SSeid^feln  ebenfalls  in  Kfan^form  belegt,  fd)ön  golbgelb  ge= 
baden,  mit  3urfcr  beftreut,  mirb  es  3ur  Safel  gegeben. 
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787.  Cljorolabe-Sortf. 

8 rope  ©ibotter  merben  mit  14  Sefa  feinem  3»<le'r 
gut  oerrübrt,  Oon  einer  Simonie  bie  ©i^ole,  14  Seta  fein 
gemahlene  füße  SJionbeln  merben  f)ineingerül)rt,  14  Sefa 
feine  ßl)ocolabe,  melc^e  man  in  einem  Sopfc^en  auf  ber 
Öfenplatte  sergepen  lä§t,  rüt)rt  man  in  bie  9J?affa  unb  311^ 
leßt  ben  ©d)nee  oon  ben  8 ©imeiß.  ©§e  man  ben  ©i^nee 
oerrül)rt,  gibt  man  10  Sefa  geftojjenen  öiSeuit  barauf, 
bonn  Oerrüprt  man  alles  3ufammen  unb  läßt  bie  Sorte 
langfam  baden. 

788.  üalken  für  ©|imi  (“w-:). 

2luS  8 ©imeiß  mirb  ein  fefter  ©dbnee  gefc^lagen,  ba3u 
fommen  7 Seta  fein  burd)gefiebter  3utfer,  oon  Va  Simonie 
bie  fein  gefd)nittene  ©(^ole,  4 Sefa  Ofterme^l  unb  10  Sotter ; 
alles  baS  mirb  in  ben  feften  ©c^nee  lofe  eingerüljrt,  auf 
einem  reinen  93ard)eS=33le^  mirb  ein  ©tüdc^en  ©anSfett 
gegeben  nnb  in  bie  marme  9föf)re  gefteüt,  bann  mirb  bie 
2)iaffa  auf  bem  Ölei^  fingerbid  aufgeftrii^en,  in  bie  Sfopre 
gegeben  unb  golbgelb  gebaden.  9?odpbem  es  falt  gemorben 
ift,  nimmt  man  einen  Kropfenfteeper,  formt  auS  jener 
iÖfaffa  Salfen,  metepe  bann  mit  iDformelabe  befepmiert,  mit 
füßen  geriebenen  9)Jonbeln  beftrent,  nnb  fo  3ur  Safet  ge- 
geben merben. 

789.  (Sriniferl. 

(fyiir  6 ißerfonen.) 

äUan  meiepe  3 9)103303,  brüde  fie  gut  anS,  treibe  fic 
gut  ob,  nepme  1 Kilo  ausgefoepten  ^ocpbalg,  laffe  ipn  falt 
merben,  ferner  V4  Kilo  3uder,  V4  ^'1°  ©prnp,  für  2 §eüer 
(2  ißfennig)  geftoßenen  ebenfo  oiel  ißfeffer,  ©cpalc 

oon  einer  ©itrone,  6 gau3e  ©ier,  3 ©eibel  (1  Siter)  get- 
riebene 9)103303,  rüpre  alles  baS  reept  gut  3ufammen,  ftelle 
cS  ein  menig  in  bie  Kalte,  formire  jept  eine  9lrt  Kolatfdj, 
(ege  barauf  gebünftete  3>f'^ffd)fen,  maepe  bann  mieber  einen 
Kolntfdjen,  bede  ben  erften  bamit  3U  unb  formire  eine 
9lrt  Kröpfen,  fd)miere  bann  ein  ßofferoüe  gut  auS,  gebe 

ü'aubcr^  Äodjbuc^,  ;{.  51uf(.  -|s;j 
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biefelben  ^tnehi,  toffe  fie  ‘/a  ©tirnbe  bacfen  unb  bestreue 
fie  bann  mit  Simontesuder.  S)tefetben  gebe  man  marm 
äur  ^afel. 

790.  ßnöbcl. 

21  Xefa  (geftanbene§)  ^Jbfe^öpffetten  (für  6 i|3er)onen) 
treibe  man  red^t  flaumig  ab,  baju  3 geme»(|te  unb  re^t  feft 
au^gebrüdte  2Ra550§,  etmaö  ®alj,  6 gange  @ier,  3 (Seibel 
geriebene  SliaggoS,  treibe  alle§  baö  rec^t  flaumig  ob,  fülle 
bie  Knobel  mit  3iüetf(^fen,  lodbe  fie  V4  ®tunbe  in  ©alg^ 
moffer,  l)ebe  fie  mit  einem  (Schaumlöffel  behutfam  heraus, 
lege  fie  aufS  33rett,  laffe  fie  einige  9)Zinuten  überfühlen, 
beftreue  fie  fobonn  mit  ^uefer  unb  fchntelge  fie  mit 

gutem  ©onSfetten  ab  unb  gebe  fie  bann  gur  ^Jafel.  31udh 
rann  man  felbe  ungefüllt  ma^en,  mo  man  fie  bann  mit  in 
Sdhmolg  gebräunten  3t®iebeln  abfdhmalgt. 


791.  ßugel. 

®ie  Oiinbe  non  ben  DieibmaggoS  mirb  einige  Stunben 
früher  eingetueicht,  fobalb  fie  meich  ift,  ouSgebrücft ; gu  einer 
^gel  für  6 ißerfonen  nehme  man  ungefähr  3 ^änbeüoll 
geweichte  fHeibmaggoS,  meldhe  mit  1 ^ilo  gang  fein  ger- 
haeftem  SPtiefer  gut  abgetrieben  werben,  bagu  gebe  man 
6 gange  rohe  ©ier,  V4  ®t)rup»  beiläufig  13  2)eta 

3urfer,  für  2 geller  (2  ißfg.)  ifJfeffer,  für  2 geller  (2  ißf.) 
geflogenen  öon  1 (Zitrone  bie  Scljole,  2 Seibel  ge= 

riebene  SOJaggoS,  etwas  Saig,  alleS  bieS  wirb  gut  burch= 
gefnetet,  bagu  no^  ein  getobter  geriebener  Äortoffel.  9Jun= 
mehr  wirb  ein  ßofferoUe  blii  mit  Sd)inalg  auSgefdhmiert, 
mit  geriebenen  PKaggoS  beftreut.  5)ie  ^älfte  ber  9Kaffa 
wirb  nun  hineingegeben,  mon  fülle  mit  llepfelf^eiben,  bie 
mit  3nder,  3i*nntt,  Sitronenf^ale  gut  oermengt  werben,  bie 
Äugel,  gebe  bie  anbere  Hälfte  barauf  unb  laffe  fie  3 Stun» 
ben  in  mäßiger  5Särme  baiifcn. 
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792.  fioanjfii. 

(5ur  6 ^erfoneit.) 

DJian  reibe  oorerft  2 folte  Srbäpfel,  treibe  10  ©ibotteiv 
18  2)efa  3nder  Va  ®tunbe  gut  ab,  reibe  1 (Sitrone  am 
Sieibeifen  ob  unb  gebe  bie  obgeriebenen  ditronentheildhen 
bagu,  richte  oon  10  @iwei§  einen  feften  Schnee  an,  rühre 
biefen  in  ben  3nder  hinein,  rüljre  fehl  bie  geriebenen  ©rb- 
äpfel  hinein,  gebe  7 ®efa  iDJaggoSmehl  bagu,  ftette  Schmolg 
auf  bie  ißlotte,  laffe  eS  hri&  loerben,  fchuetbe  mit  einem 
Söffel  ouS  obiger  älZaffa  Stüdchen  hinaus  unb  gebe  fie  in 
baS  Schmolg  hinein  unb  laffe  fie  auf  betben  Seiten  fchön 
golbgelb  baefen,  bef^miere  fie,  fobalb  fie  fall  finb,  rnitein^ 
gefottenem  Obft,  beftreue  fie  mit  SPknbeln  unb  gebe  fie 
bonn  gur  2afel. 

793.  ^Httgroneu. 

Siehe  Seite  195  9ir.  548. 

794.  ;ÖtttJjdok|'lh. 

(Jüv  8 'iPerioneit.) 

4 weiße  9)iaggeS  werben  in  253affer  geweicht,  nach' 
bem  fie  wei^  finb,  re^t  feft  auSgebrüeft,  in  einer  Schüffel 
mit  ’/4  Äilo  3nder  fo  getrieben,  büß  oon  ben  üJJaggeS 
ni^tS  gu  fehen  ift.  hierauf  nehme  man  3 große  (Sßlöffel 
geftanbeneS  ©anSfetten,  1 Stomperl  guten  SBein,  ein  Wenig 
Saig,  ein  wenig  geftoßenen  3inmit,  Saft  unb  Schale  oon 
Va  ßitrone  unb  V«  ^omerange,  6 2)efa  gebrühte  ©Jonbelu 
Werben  geftiftelt,  2 fleine  9lepfel  gefchält  unb  hineingetrieben, 
7 !I)eta  reiner  SDtider  wirb  in  Heine  35ierede  gefdguitten  unb 
hineingeworfen,  7 5)efa  burchgefiebte  geriebene  9)ioggoS, 
15  gange  Sier,  alles  baS  wirb  gut  getrieben,  ein  (Safferolle 
mit  gutem  ©anSfett  auSgefchmiert  unb  mit  geriebenen  9)Jag= 
geS  gut  ouSgeftreut,  bie  äiaffa  hineingegeben  unb  1 Stunbe 
laffe  mon  fie  langfam  baden. 

18* 
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795.  ©ßfr-  (“ite:)  grjrtf. 

7 ro^e  @ibotter  iinb  25  ®efa  circa 

Ic — 20  9Jiinuten  abgetrieben;  bte  ©(^ale  üou  2 ^ome* 
ransen  unb  20  ®efa  gebrüt)te  SJianbeln  laetben  ^ineingerieben 
II  nb  ba§  ©anje  tnieber  V4  ©tunbe  getrieben,  bann  gibt  man 
ben  ©aft  bon  ben  2 ^omeran5en  unb  treibt  _e§  toieber  gut 
ab.  ©^tie^Iic^  üerrü|rt  man  in  biefe  2)Ja|fa  ben  feften 
@^nee  bon  ben  7 (Jiroeig,  bestreut  baS  ©an^e  mit  6 S)efa 
95igcuitbrö)eln,  unb  rü^rt  e§  nochmals  langfam  ab.  hierauf 
mirb  bie  Sporte  langfam  golbgelb  gebaefen  unb  nad)  S3e= 
lieben  bersiert. 

796.  ©|ier-  (~^i)  iSbrtc  (aiibere  2(rt). 

10  ro^e  ©ibotter  merben  mit  14  S)efa  feinem  3udcr 
gut  gerührt,  ©aft  unb  ©d}ale  bon  einer_  iflomeranse,  für 
1 §cßer  (1  ißf.)  gefto§ene  9)?anbeln 

merben  V2  ©tunbe  gut  abgetrieben,  bon  8 ©hoeiB  _ fefter 
$(^nee  gemad)t,  auf  ben  <Sd)nee,  e^e  man  if)n  mit  ber 
SDtaffa  berrüt)rt,  4 3)efa  geftogener  ^i»qnit  gegeben.  2)ann 
mirb  alte§  langfam  berrüt)rt  unb  mie  jebe  anbere  Xorte 
gebaden,  mit  Zweier  beftreut  unb  5ur  ^afel  gegeben. 

797.  ®|tfr-  Sporte  (jomtowige). 

3 ganje  ($ier  loerben  mit  12%  ®efa  ©anäfett  gut 
getrieben,  bann  net)me  man  3 gelochte  üDotter,  bon 
monie  ©aft  unb  ©d)ale,  ebenfo  bon  7s  ifJomeranje  1 2)ieffer= 
fpi^c  ©als,  ii  ^cta  gebrüt)te,  geftofeene  3)tanbeln,  1 ©tam= 
perl  9tufter=3(usbruc^,  3 geriebene  bittere  SÖZanbeln,  jule^t 
12 Ya  J'cfa  i|?affat)=  (jomtowiges)  SDJe^t,  ibirb  bonn  ebenfo 
gearbeitet,  mie  bie  Sinjer  ^orte.  (©ie^e  9?r.  458.) 

*}  Ajat  man  feine  Cfter=9.'tannelabe,  )d  tann  man  jebe  Sporte 
mit  Gbocolabe  fi'ilten.  9)tan  nimmt  feine  (jl’occlabe,  reibt  fie,  miitbt 
etiral  fiimonefdjale  barunter,  feudjtet  bie  Gbecolabe  mit  einigen 
Srebfen  guten  Sx'ein  ob  unb  füüt  bie  Sorte  bamit. 
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798.  Ufbcrfttflagrue  illttjjf. 

iOtassen  roerben  in  serquirUen  ©iern  gemätjt,  auf 
beiben  ©eiten  gelbbraun  in  ber  'ißfanne  gebaden  unb  menn 
fie  no(^  t)eiß  finb,  mit  3uder  unb  3bbmt  beftreut.  ÜKan 
fann  baljelbe  nod^matä  mieber^oten. 


799.  Ueberjogene 

3Kan  breche  einige  SWassog  in  4 St)ei(e,  tauche  icbe§ 
©tüd  in  Söein  ein,  ffopfe  einige  ganje  @ier  auf  einem 
Setter  auf,  fiebe  einige  geriebene  itttasso»  511  einer  5(rt 
iWef)t,  tändle  bie  tt)ta,S50^  bann  in  fOiasjOame^l  ein,  battire 
fie  in  @i  ein  unb  beftreue  fie  mit  ben  geriebenen  iOiassoS. 
ttttan  bade  jebe'o  einseine  ©tüd  au§  gutem  ©anäfett  gotb= 
getb  f)inau§,  befc^miere  immer  ein  ©tüd  mit  eingefottenem 
Dbft,  tege  ein  jroeite^S  ©tüd  barauf  unb  faf)re  fo  fort,  bie 
attee  oerbranc^t  ift,  richte  ee  fc^ön  sierüc^  auf  eine  ©Rüffel, 
nef)me  % ©eibet  (7,„  Siter)  guten  23ein,  foi^e  fie  mit 
einem  ©tüdeben  3*ider  gut  auf,  befpribe  bie  gebadenen 
SDtasjoe  bamit,  beftreue  fie  mit  3ader  itnb  gebe  fie  bann 
Sur  Safet. 

800.  UJiilftlje  Uu|tortf. 

16  S)eta  geftogene  2tugtcrner  merben  mit  ebenfooiet 
gefiebten  3uder  V«  ©tunbe  gut  uerrüf)rt,  1 §etter  (1  ^f.) 
gefto§ener  3™mt,  oon  einer  Simonie  bie  ©c|ate,  8 ro^e 
©ibotter  merben  baju  genommen,  attee  mirb  no(|  % ©tunbe 
gerührt,  bann  fommt  ber  ©ebnee  üon  8 ©imeig  unb  sutebt 
8 Defa  geftoßener  93i»quit. 

fDtan  beobachte  genau:  menn  man  ben  ©ebnee  jur 
ttJtaffa  gibt,  mirb  ber  geftoßene  iöiSquit  auf  ben  ©ebnee 
geftreut,  fobann  mirb  alle»  lofe  oerrübrt. 

'Itnniertung. 

ÜRan  fann  jebe  Sorte  füllen,  muß  ober  nicht.  2ÖitI  man 
fie  futten,  fo  mup  man  fte  in  jtoet  f^ormen  geben,  mo  ber  eine 
Sbeit  gefebmiert  unb  ber  aubere  Sbeil  barauf  gefegt  mirb. 
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XXIL  :3trrmi0iren  tmx 

?luf  bem  fangen,  mit  ineiBer  Jiic^becfe  bebedten 
merben  bte  Gonoertö  (©ebedc)  foIgenbcrmoBcn  georbnet: 
5ür  jebe  ^erfon  3 STellcr  übereinanber,  ber  oberfte,  at§ 
Suppenteller,  )et  ber  tieffte,  nn  ber  reci^ten  Seite  einee 
jeben  ^Tetter»  Söffel,  SWeffer  unb  @abel_  auf  9?aftetn. 
Öinter  ben  ^^eüern  bie  ®fä|er  unb  5mar  ftufenmeije  neben= 
cinanber  bn§  23eingto§,  93iergla§  unb  ba§  ®la§  auf  SBoffer. 
3n  le^tereg  mirb,  infolange  nicl)t  ba§  SSaffer  eingefc^entt 
mirb,  bie  51t  einer  ^igur  fc^ön  geformte  Seroiette  gegeben. 
5n  ber  fDiitte  beg  5ifd)e§  merben  SouquetI  in  ^afen, 
bur^  bie  ganje  Sänge  im  mittleren  fHaum  förobförbe, 
ßucfertorten , ßonfiferie  auf  etogeartigeii  ©eftellen,  bie 
glafcpen  23eine§  gruppirt  aufgeftellt,  ferner  511  jebem  Sou- 
oert  ein  tleine§  ©ouquet  gelegt.  ®ie  Sihe  merben  nicht 
enge  aneinanber  gereift,  in  ben  ©löfern  nie  üolf  ein* 
gefchenft. 

^Reihenfolge  ber  Speifen:  Suppen,  9lffietteu, 

gleifdh-  ©emüfe,  Eingemachte^,  ©raten  (ba,^u  Gompot  ober 
Solat),  Porten,  SRehlfpeife,  ^ubbing  (5tuflauf),  Obft,_@ig. 

3u  ben  3fffietten  gehören:  5lfpic,  ©acffif^e, 

©laue  gorellen,  ©laufifche,  ©ratfifchc  mit  SarbeQen, 
gafdhirte  ©anöbruft,  gafchirter  g-if^,  gifche  mit  ©utter* 
fauce,  ©allantin  oom  Äapauner,  ©ansleber  in  5lfpic,  @e* 
futjter  Äarpfen,  ©efpitfte  ©anSleber,  Rechte,  §ühnermat)on* 
naife,  Äalbscotteletä  in  5lfpic , 5lalb§roulabe,  Sach^o  mit 
SRahonnaife,  Seberpaftete,  yjtnponnaife  oon  2ach‘3,  9}?anbel* 
fifch,  SIRarinirter  gifcl),  ^fefferfifch,  fRagout  in  äRufc^eln, 
Jruffelpaftete,  SBälfcher  Salat,  SSarme  fRäutherjunge. 


XXJIL  (Dbfenian^ett  für  brn  i^aualialt. 

I. 

Einriifitung  bfs  tpoushflltrs  nadj  jfibifihftn  Hitus. 
Surj  beoor  bie  jübifche  Jungfrau  in  ben  Stanb  ber 
Ehe  tritt,  foll  fie  barauf  bebacht  fein,  einen  ben  religiöfett 
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Sämlingen  entfpre(^enben  öau^holt  einjurichten.  Sie  möge 
fich  öon  ber  mobernen  ©ilbung,  melche  äumeilen  eine  un= 
geredhtfertigte  5luftlörung  in  religiöfer  ©e^iehung  h^roor* 
ruft,  nicht  beirren  laffen  unb  mohl  ermägen,  ba§  5©iffen* 
fdhaft  unb  fReligion  ruhig  nebeneinanber  beftehen  fönnen, 
bap  bie  eine  bie  anbere  nicht  aulfchliept  unb  ba§  fReligion 
eine  gemiffe  innere  ©eruhigung  erseugt.  ®ie  jübifdh^  ^au§* 
frau  möge  bie  ihr  oorgef(^riebenen  fßflichten  nicht  für 
iiberflüffig  anfehen,  bie  Erfüllung  berfelben  mirb  ihr  geroi§ 
nicht  f(i)tt>er  fallen,  fo  fie  bebenft,  baß  eine  echt  religiös* 
jübifche  ^Richtung  oon  ihr  eingef^lagen,  ba§  gunbament 
ihre?’  glüdlichen  Familienleben^  bilbet.  3“^  Einrichtung 
be§  ^au^haiie§  mirb  fie  oor  5lllem  jmeierlei  ©efchirr,  ba§ 
eine  3U  Fteifchfpeifen,  ba§  anbere  31t  ©tilchlpeifen  anfchaffen, 
oon  benen  fie  jebe»  entmeber  in  einen  ber  jmei  befonberen 
^ücihenfchräute  ober  in  ihnen  eigene  ^ugeiuiefenen  5lb* 
theilungen  eine»  S^ranfeö  einreipen  mirb.  Ee  müffen 
fomit  fämmtliche  Äüdhengeräthfchoften,  al^ : Scpüffel,  Heller, 
Söffel,  2Reffer,  ©abetn,  fRäpfe,  Saljitecpei^'  häiäerue 

Söffel,  Ouirlen,  ©le(ihformen,  ©retter,  3lbfpül=  ober  ?tuf* 
mafdigefäfee,  SBo^bretter,  fÖiefferloppen,  Äüchenhanbtücher 
in  boppelter  3ln3ahl  angefcpafft  unb,  um  jeber  ©ermecpS* 
lung  oorjubeugen,  entmeber  burcp  bie  Form  unb,  mo  biefe 
nid)t  mögli^  märe,  burcp  ein  5lb5eidhen  fenntlich  gemacht 

merben.  Feimer  mären  in  ber  ^üdpe  3mei  ^^ifcpe  an_3u* 

f^affen  unb  für  ben  Speifetifcp  in  ber  Stube  jmei  ^rifch^ 
tüdper,  eines  ju  Fieifcp',  baS  anbere  ju  SRilcpfpeifen  5U 
oermenben. 

II. 

5)flö  ßol’ipfrmndjfn 

ift  ni^t  nur  ein  religiöfeS  ©ebot,  fonbern  aucp  in  fani* 
tärer  (gefimbpeitlicper)  ©ejiepung  fepr  notpmenbig.  ES 
gef^iept  in  folgenber  SBeife:  ®aS  Fieifcp  ober  Feilt 

fei  eS  oom  fRinb  ober  ©eflügel  ober  SBilb  (oom  jübifcpen 
Scpläi^ter  gefcplai^tet),  mirb  oor  bem  Äocpen  ober  ©raten 
in  ein  ba3U  beftimmteS  ©efä§  gegeben,  fobann  fooiel  falte» 
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SBaffer  ^ineingegoifeii,  boß  üon  bemidben  ba^  5-(ei|'c^  Ü6ev= 
bcrft  tpirb.  9ifl^bem  e»  eine  ^albe  <Stunbe  bavin  gelegen, 
wirb  Don  bem  gleijc^e  bit'ä  boran  noc^  befinbü(^e  Slut 
abgewafc^en,  bo§  gleijc^  ober  gett  in  eine  torb=  ober 
^otjic^iüinge  gelegt,  nnb  nac^bem  barin  ba§  SBoffer  gut 
abgelaufen,  wirb  ba§  gleifd)  ober  gett  an  atten  ©teaen 
mit  ©alj,  jebod)  bünn  beftreut;  hierauf  laffe  man  e§  eine 
©tunbe  liegen  unb  begie|e  e§  breimal  mit  frifd^em  SBaffer 
unb  wafc^e  e§  nod^mabj  gut_  anö.  Sollte  ba«  f^leifdj  ober 
^ett  bereit»  5;ag»  oorl)er  fofd)er  gemailt  worben  fein,  fo 
mug  e»  über  Otadjt  nur  Wenig  gefaljen  fielen. 


III. 

öfijniiblnug  bes  ©rfliigds  nar  bem  iloiijen  aber  I3rttten. 

^O'B  ©cflügel  wirb  Don  einem  jnbifc^en  S(^läc|ter 
gefc^lac^tet,  bann  gerupft,  über  einem  Strol)fener  ober  einer 
Spiritnäflamnw  gefengt,jepngt  nnb  in  faltcm  SSaffer  ge» 
wafc^en.  ßopf  nnb  göße  werben  Don  allem  ®eflügel,  nur 
nic^t  Don  ber  ®nn».  Weggeworfen.  ®er  33anc^  wirb  bn» 
jnm  S5rnftfnod)en  nnfgefd)nitten,  ba»  g^tt  unb  (Singeweibc 
l)eranägenommen,  bie  ©alle  Dorfic^tig  oon  ber  Seber  gelöft, 
^imit  fie  nic^t  jerbriidt  werbe,  nnb  bie  Seber  auf  einen 
'.^.etter  mit  SBaffer  gelegt,  ißom  ^er3en  f^neibc  man  bie 
Sptge  ab  unb  mac§e  in  i^m  ünereinfdjuitte.  S)er  ÜHagen 
wirb  aufgefc^nitten,  gut  gereinigt,  bie  innere  l)arte  öant 
abgewogen,  ber  ßopf  wirb  ber  Öänge  nad)  gefpalten,  ber 
^c^nabel  abgetanen,  an§  erfterem  ba§  ©e^irn  nnb  bie 
vlngen,  an»  bem  llnterfiefer  jwei  feine  ^nod^en  l)erau§ge» 
nommen,  bie  ^ungenfpi^e  abgefc^nitten  unb  Don  ben  ^ünen 
bte  ycägel  abget)adt.  3tn§  bem  .§olfe  sielje  man  ©c^lunb 
nnb  _©urgel  nnb  fd^neibe  bie  Dom  Sc^lac^tfc^nitte  bi§  jnr 
«ru|t  fic^  llinjieljenbe  fogenannte  ^ouptaber  Dorfic^tig 
t)erau»,  inbem  mon  fie  nncl)  unb  nac^  Don  ber  Seite  lo§= 
föft  bie  ginget,  beren  Spißen  man  gtei^faltä  abbadt, 
fntde  man  ein.  9Son  ben  Sännen  löfe  man  nur  bie  jwei 
ffeinen  fogenannten  trefenen,  welche  nid)t  genoffen  werben 
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bürfen,  entferne  Don  ilpien  ba§  gett,  wetd^eä  man  gewöljn» 
lic^  abgefonbert  in§  SBaffer  gibt,  ^ad^bem  bieä  atteä  ge= 
fdie^en,  mac^e  man  ade  biefe  93eftanbt^eile  be§  ©eflügeU 
(ganj  fo  wie  in  II  angegeben)  fof^er,  bie  Seber  auäge» 
nommen,  wet(^e  man,  wie  f(^on  Dor^in  bemerft,  auf  einen 
Seüer  mit  Söaffer  legt.  Sagegen  wirb  bie  Seber  (ebenfo 
aud^  SRinbä*  nnb  ÄotbSteber)  auf  einem  9Iofte  gebraten, 
gefatjen  nnb  nad^^er  mit  frif^em  SSaffer  begoffen.  ^a^» 
bem  nun  atleä  fofd^er  gemadbt  worben  ift,  wirb  e§,  beDor 
e{'  3um  Sodjen  ober  S3roten  geftellt  wirb,  abgebrüht,  Don 
etwa  jurüdgebtiebenen  gebernftiften  (Stoppeln)  gereinigt, 
Don  ben  güßen  ber  ©änfe  jebod^  bie  §aut  abgejogen.  äjon 
ben  Särmen  wirb  ba§  gett  obgetöft,  biefe,  foUg  man  fie 
petwenben  wollte,  aufgefd^ti^t,  Dom  Sdbmuge  fauber  bc» 
freit,  in  warmem  2Saffer  gewafd^en  nnb  über  9Iad}t  in 
latteö  SBaffer  gelegt. 


IV. 

öe^ttiiblnug  ber  d^ifi^e  war  bem  jßodieu  aber  öraten. 

Sei  i'ieten,  bie  Don  ber  ©mpfinbtic^feit  ber  Spiere 
einen  ganj  eigenen  Segriff  bflben  unb  ben  Sd^mer^  bei 
biefen  nur  bann  Dorl)anben  wiffen  wollen,  fofern  bie  Spiere 
benfelben  bnr^  Renten  ober  äl)nlid^e  Saute  äum  ?tn»brndc 
bringen,  ift  bie  ?lnfic^t  Dorwiegenb,  baß  ber  gifc§,  ber  be» 
fanntlid^  tantlo^  ift,  feinem  S^merj  unterworfen  fei.  ?luf 
biefeii  ©tauben  ^in  wirb  Don  ällan^en,  bewußt  ober  un» 
bewußt,  gegen  biefe»  S^ier,  fobatb  e»  jum  ©enuffe  Dorbe» 
reitet  wirb,  l)art  uerfatiren,  bie  9)Iitbe  ift  jebod^  bei  bem 
gifdlie  uicbl  miuber  wie  bei  febem  onberen  Sl)iere  am 
richtigen  ißtnße  unb  auä  biefem  ©runbe  ^üte  mau  fic^, 
ben  gifd)  Dor  bem  Sd^lad^ten  abjufc^uppen.  9JIan  tobte 
ibn  5uDor  bnrd^  einen  tiefen  Sd^nitt  bidbt  bmter  bem 
Äopfe.  Siefe  ?lrt  ber  Söbtung  bot  öueb 
boß  ba^  gteifcb  ber  gif^e  fidb  länger  frif^  erbält.  9?adb 
biefem  Si^nitt  werben  fie  gef(^uppt,  bie  gtoßfebern  gehörig 
abgefraßt  unb  bann  ber  gifdß  bureb  frifdßeö  SBaffer  ge= 
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äogen.  hierauf  rotrb  ber  93aitc^  ber  Sänge  nacf)  oujge' 
j^nitten,  ba§  gett  öon  ben  ®ärmen,  toelc^e  man  me^mirft, 
abgelöft,  beöglei^en  bie  Seber  uon  ber  ©alte,  mobei  man 
batauf  5u  a^ten  ^at,  ba§  biefe  nic^t  jerpla^e,  moburc^  ber 
ganse  ^ifc^  einen  nid^t  me^r  megjufc^affenben  bitteren  ®e» 
fc^mocf  erhalten  mürbe;  ba§  5®tt  nebft  ber  Seber,  bem 
Siegen  ober  ber  3JiiI^  gebe  man  in  frije^eS  SBaffer.  hierauf 
mirb  ber  ^ije^  unb  jmar  ber  Äärpfen  oom  Diücfen  herunter 
in  5mei  §ät|ten  gefpatten  unb  bann  in  ©tücfe  ge|'(^nitten ; 
märe  er  mittelgroß,  jo  mirb  er  nic^t  gefpalten,  ]onbern 
nur  serj^uitten,  märe  er  ganj  Hein,  |'o  merben  mit  bem 
SOiefi'er  au  oerfc^iebenen  ©tcHen  (Siitfc^nitte  gemad^t. 
©eiatäcn  merben  alte  ^ije^e,  beuor  man  fie  jum  ^bfieben 
ftelit.  ^om  Karpfen  mirb  ba§  93tut  aufgefangen  unb  in 
©ffig  jerru^rt,  ber  ^ifc^  felbft  mit  biefem  auSgefpüIt  unb 
bie  ©ingeroeibe,  met(^e  beifammen  bleiben,  in  ben  @ffig  ge= 
legt  unb  ein  menig  gefatsen.  ©(^leie  mirb  gar  nid^t  ge» 
fdjuppt,  fonbern  öfter  mit  ©otä  abgerieben,  ber  ©^(eim 
mit  bem  SJieffer  f)erabgetragt  unb  ber  f^ifc^  gut__gemafct)en. 
©eefifc^e,  inäbefonbere  getroefnete,  merben  gemäffert,  Sac^» 
mie  übert)aupt  Sß^eißfif^e  merben  gteic^  mit  etma§  (äffig. 
begoffen  unb  nid)t  f^arf  gefatjen,  meit  fie  üor  bem^^oc^en 
nic^t  nod^ma(§  gemaf^en  merben  bürfen.  ?üic^  laffe  man 
fie  nic^t  über  Sia(f)t  in  ©a(5,  fonbern  foc^e  fie  ab. 


V. 

jßcljttnblung  aller  ©emüfearten  «nb  ^wlfeiifriiitite  nar 

bem 

®a§  üieinigen  be§  ©emüfeS  unb  ber  .§ülfenfrü(^te 
omie  beg  DbfteS  ift  oon  großer  SSid^tigfeit,  meil  fie  nid^t 
eiten  SBürmer  ober  onbere  Heine  Snfecten  ober  ©ierd^en 
berfelben  entl)olten.  ©o  merben  alle  ßol)tarten,  nac^bem 
fie  entblättert,  i^re  ©trünfe  unb  ftarfen  ^auptabern  au§ 
ben  größeren  Slättern,  öom  93tumenlo^I  bie  Heinen  Slüt^en 
gefd^nitten  morben  finb,  in  faltem  SBaffer'  gemafdjen,  bamit 
ber  ©anb  unb  bie  unreinen  ^Ijeile  abfliefeen,  bann  gebrüht. 
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iJJeterfilie  unb  alle  ©uppeuträutcr  merben  abgemafdien  unb 
bann  fein  ge^adt.  ©pinat  mirb  oon  bem  ^opfe 
fd^nitten,  fo  baß  bie  SBIätter  einzeln  abfaHen,  ©pargel 
mirb  ber  Sänge  nad^  gefd^ält,  ol)ne  ba§  man  bie  ßölpfe 
berührt,  üor  bem  ^o^en  merben  mehrere  ©taugen  3» 
einem  Sünbet  gebunben.  SSurjeln  unb  Slüben  merben  9^' 
f(^abt  ober  gefd^ält.  33on  ißilsen  merben  bie  ©tiele  ab- 
unb  ba§  SBurmftid^ige  |crauggef(^nitten,  fie  merben  erft 
mit  faltem,  bann  mit  ^ei§em  SSaffer  gemafd^en.  2)ior(f)cln 
müffen  gepult  unb  5meimal  geroafc^en  merben.  ©c^oten 
merben  mit  bem  Zeigefinger  unb  ®aumen  burd)  einen  ®rud 
an  ben  Äanten  gefpalten,  bie  Sörner  t)eraiu3genommen,  biefe 
geflaubt,  bie  rourmftic^igen  meggemorfen  unb  in  frifd)em 
SBaffer  gemaf(^en.  ^ülfenfrüc^te  merben  geflaubt,  bie  murm* 
ftid^igen  ©rbfeu  meggemorfen,  Sinfen  unb  23ol)nen  finb 
nie  murmftic^ig.  Sllleä  mirb  gemofe^en.  9?ei3,  §irfe  unb 
®räupd)en  merben  5uerft  in  faltem  SBaffer  gemeint,  bann 
gebrüht,  auf  einem  ©ieb  511m  Slbtrodneu  nu3gebreitet  unb 
mit  foltern  SBoffer  abgefpült. 


vr 

Dürberfilmigeu  jum  /reitag-^lbfnb  «nb  jum  IJarabenb 

eines  iFelUnges. 

Stm  SBorabenbe  be§  ©abbatt)3,  fomie  eine3  jeben  f|eft= 
tageö  jünbet  bie  §ou3frau  jmei  auf  bem  gebedten  Xifd^e 
fte^enbe,  in  Seud)ter  geftedte  ^er^eu  an,  üor  benen  fie  bie 
flauen  .§änbe  breitet  unb  folgenbe  ©egen§fprüd^e  fpridf)t, 
unb  jmar  am  fyreitag=Slbenb ; 
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ferner  legt  fte  oiif  ba^  (^ebeii  bc§  ©atteii  ober  bed  §aii§' 
^errii  5iuei  njciße  Srobe,  Barches  genannt,  welche  fte,  luo’ 
möglid),  felbft  bereite  am  33ormittag  be§  f^reitag§  ober 
be§  9Jüfttage§  eine»  gefttageä  gemaeftt  unb  oon  benen  fte 
Clialah  b.  i.  ein  Opferftücf  genommen  nnb  unter 

bem  <Segen^4prnc^e : 


i:*äi  '\Ti*'22  c^ij/Ti  ■n'’2  '''>  nnx  Mnz 
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in§  f^ener  gemorfen  f)ot.  ?luc§  ftellt  fte  üor  bas  ©ebeef 
beö  hatten  ober  öan»berrn  ein  f^läfcbc^en  mit  23ein  nnb 
einen  ißofal  ober  ein  SBeinglaS.  ''^Im  3Jora6enbe  be»  ®er* 
föf)nung§tage§,  mo  bereite  oor  bem  Öange  in  bie  @^na= 
goge  ba§  3lbenbeffen  eingenommen  mirb,  unterbleibt  bie 
Seifteltnng  beS  SBeineS. 


VII. 

Borbercitiutgen  inin  ?lafffll)fe|lc  (”-■' ). 

iSie  jübifdje  §an§fran  entfaltet  an  ben  2agen  uor  bem 
^affabfefte  in  n>irtt)fcbaftlicber  iöejiebnng  eine  IRübrigfeit 
unb  ®rünblict)feit.  bie  i^r  nur  jnr  gereit^en,  fie  fie^t 
ein,  mie  root)ltbötig  nnfere  religiöfen  ^nftitutionen  finb,  unb 
baß  alle  religiöfen  SSorfdjriften  i^re  iöegrnnbnng  b^ben. 
'5)ie  ißorbereitnngen,  melt^e  ba  ju  treffen  finb,  loerben  üon 
ber  jubift^en  §an§frau  nicht  oberflocblith  bebanbelt.  pie 
gau5e  SBobnung,  mein  fie,  muB  Don  Qlrnnb  an§  gereinigt, 
bie  Äleiberfcbränfe  gefanbert,  bie  «Speifefebränfe,  bie  Äüihen' 
tifd)e,  bie  öoljgefäBe  gefebenert,  erftere  mit  ;^ol5platten 
ober  ftarfem  reinen  ißapier  belegt,  Örob,  iDJeljl,  ^ülfen^ 
früebte,  ©ränpeben,  fnrj  atle^S,  ma§  miibrenb  ber  8 '3;age 
be§  ^affal)fefte§  nicht  genoffen  loerben  barf,  muß  entfernt 
merben.  ^^>a§  im  Saufe  be»  Sabreö  oeriuenbete  irbene 
©peifegefebirr,  SReffer,  ©abein,  gu^eiferne  ©erätbe  müffen 
auf  bie  ^)auer  be§  ißaffabfefteS  an  einen  Ort,  loobin  man 
loäbrenb  biefer  3^it  nicht  mehr  gelangt,  gebraut  loerben. 
!Da^  'ißor5elIan=®ef(birr,  ©läfer  nnb  f^lafcben  fönnen  jebod) 
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benii^t  loerben,  noebbem  man  fie  oor  bem  gefte  brei  Stage 
binburtb  an  jebem  berfelben  mit  frifebem  SSaffer  gefüllt  bat. 
eifengefebirr  (nur  nid)t  gnbeiferneS)  mnfe  geglüpt,  nachher 
breimal  mit  faltem  SBaffer  begoffen  loerben.  §ölserne  ©e» 
fö§e  loerben  grünblid)  gefebenert,  nod)ber  mit  3Baffer  ge» 
füHt,  in  loelcbem  man  ein  glnbenbee  Sifen  ober  einen 
glübenben  Äiefelftein  oerlifebt.  Silber»  unb  anbere  metallene 
©erötbe  loerben  geputzt  ober  gefdjenert,  bonn  on  einonber 
gebnnben,  in  fiebenbe?  SSaffer  getond)t,  in  melcbeni  man 
äuoor  brei  gliibenbe  ^tol, ^fohlen  Derlöfd)t  bat.  hierauf 
loerben  fie  loieber  mit  faltem  SBaffer  begoffen  nnb  fobonn 
abgetrodnet. 


VIII. 

liarbmituug  jnm  Seberabenb. 

^3ln  ben  erften  beiben  Slbenben  be§  i}?offabfefte»ä  loirb 
jum  Slbbalten  beö  Seber  biefer  oon  ber  §aio3frau  onge» 
richtet.  .01t  biefem  ,0ioede  oermenbe  fie  eine  große  flache 
Scbüffcl  unb  eine  in  Oiuibrat  faebförmig  gelegte  Seroiette; 
in  jebeö  ber  bnreb  fünfmalige  llebereinanberlegen  ber» 
felben  entftanbenen  gäcber  loirb  eine  SOksse  gelegt.  X)ie 
biean  oerloenbeten  SDJaaaoS  foUen  bie  größten,  fehlerfrei 
nnb  gana  fein.  3lnf  ben  oberften  Stbeil  ber  Seroiette, 
loeldjer  bie  oberftc  SOfaaae  aubedt,  loirb  eine  fladbe  S(^üffct 
mit  folgenbem  3nbalt  gefteüt:  1.  Srnnnenfreffe,  loo  biefe 
nicht  oorbanben  loöre,  grüner  geioafd)ener  Sättig,  2.  ein 
Stüd  Iren  (iöfeerrettig),  loornn  ba^  ©rüne  ift,  3.  9Ronat» 
rettige,  4.  ein  ®efä§  mit  Salaioaffer,  5.  ein  in  ?lfcbe  gebratener 
ilnoibcn,  6.  ein  hart  gefottene§  (ji,  loo  mehrere  i^erfonen 
mehrere  hart  gefottene  (Sier,  7.  Choroses  (n2'"").  SDiefeö 
loirb  in  folgenber  iß?eife  anbcreitet:  ©ef^ölte  unb  fein 

gebadte  ober  geriebene  §lepfel  uierben  mit  3«dcr,  gefto^cnem 
3immt,  geftoßcnen  9)lanbein  ober  Dfüffen,  anweilen  auch 
mit  etioas  SSejn^  oermifebt  a«  einem  SJeige  gemalt  nnb  in 
ein  fleine'J  ©efäß  gegeben,  ©iefe«  fann,  fall»  e§  auf  ber 
Seberfdjüffel  feinen  i}?la§  bat'eii  fbnnte,  neben  berfelben 
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fte^en.  S)ie  (Seberic^üffet  luirb  an  betielbeii  ©teile  Ijlacirt, 
too  fonft  baä  ®ebed  be§  |)au§I)etrn  ift.  3n  bet  SRäk 
bet  ©eberjc^üffel  wirb  ein  mit  SSein  gefüllter  fßotal,  bot 
iebeni  bet  ^^if^gen  offen,  aifo  au^  oor  bem  §au§^errn,  ein 
mit  SBein  gefüuteg  ®Io§  gefteHt.  9?o(^  bet  erften  ^älfte 
be§  ©eher  ertjält  jeber  einen  5:^eil  be§  gefottenen  ®ie§. 
hierauf  mirb  bie  ^afel  gebccft. 


jSüdftn-jäaUnJifr. 


w 


#. 


\ 


(?(uc^  für  bie  Jage  ber  anberen  Jöintermonate  gelteub.) 


1. 

^\t  3 fangen: 

©uppc  mit  ßtergräupc^en. 
©d&öpfenflet|c^  mit  Äartofefn. 
Slepfelftrubef. 


©uppe  mit  @t  unb  Srcbi'c^nitten. 
^afdbtrte  ©an^bruft  mit  9?ob= 
fdbeiben. 

©(punfenftcrfe  (beftebenb  au^  ge- 
räuchertem ^fetfch). 

3.  3 

©rie§|uppe. 

©ebünftete  Bunge  mit  Ären. 
Slbgefchmalaene  yfubeln. 


4.  S 

©uppc  mit  SJZebluocfen. 

5Ieif(h  mit  ^omeranaeutren. 
©ebraunter  ©rie^  mit  ©topf- 
leber. 

5.  3 

©rbjenfnppe. 

Äalb^braten  mit  ©ompct. 
Suchte!. 


2öenn  bei  <Su|Jbe  feine  nähere 
©uppe  üerftQnben. 

5{auber9  5foc^buc^,  3.  Hufl. 


ä n u e r. 

4 ober  5 Säugen: 

Seberreiuiuppe. 

SIBarme  9iäucherauuge  mit 
©piuat. 

Üiiub^brateu  mit  Äartoffeln. 
©rie^bre^eln  mit  ©huubeau. 

ä n n e V. 

Srobfuppe. 

Eleifch  mit  ©arbeüen=©auce. 

arl^baber  Äclatfcheu. 
©ebrateue  ©ansfeule. 


a n u e r. 

©chmämnie=©uppe. 
Slbgefchmalaeue  Siufen. 
5Riub^mageu  mit  Srbapfetn. 
3)eut|cher  Äuchen. 

a n u e r. 

^auatel=©uppe. 

©iugemad)te^  Äalbffeifch. 
Sepfelftrubel- 
©ebaefeue  Äalb^leber. 

ä u u e r. 

©uppe. 

|)iru  mit  fefjmaraer  po!utfcher 
©auce. 

©rbäpfelpuree  mit  Sratmürftelu. 
9?ubelfraute!u. 

iSejeicpnung  fte^t,  fo  ifi  barunter  beliebige 
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6.  3»^^iner. 


3 Rängen: 

©rditpc^ettfuwe- 
SRmbfletfd)  mit  65urtenfauce. 
^bgefAmaljene  Sinfen. 


©rböpfeljuppe. 
@an^6raten  mit  Äraiit. 
©rie^tnöbel. 


8. 

©uppe  mit  5Iei|dbta)d}erI. 
glcijcb  mit  Üiemculabenjauce. 
Omelette. 


9. 


9?nbe[)uppe. 

^fefferfif^e. 

2)ucatenbiid}tel. 


©räupdbeniuppe. 
©ebünftete  ©an^bruft. 
©efalsetic  SOtebllpeife. 


^öbeljuppe. 
Sleifdb  mit 
©emmelbaba. 


ß^ilieniuppe. 
gletfcb  mit  ©emüie. 
Si^Qntt-Äofatfdben. 


4 ober  5 fangen : 

©raupenjuppe.  ^ 

Srien  mit  gefc(d)tem  bf^i[cb. 
©pri^frapfcn  mit  Obftgufs. 
Kalbsbraten. 

7.  Sdnner. 

SSeinfuppe. 

StinbSgulpajdb- 

©anSrücfcn  mit  SJZetange  (©d)o= 
(it). 

ÜßiSqiiit^Simansen. 

3»  duner. 

©rbäpfeliuppe. 

^afcbirte  ©auSbruft. 

(Irbien  mit  SRaucbfIei)d). 
3Kobnbaba. 

^5änner. 

‘ißarabieSjuppe. 

©ingemacbte  ©duietfeiu  mit  Ka= 
ftauieii. 
fiammbraten. 

3JJobnpcIenta. 

10.  3 duner. 

©uppc. 

©emöbulicbeS  gefocbteS  9liub^ 
iioiid}. 

©ebrateuer  Kapaun  mit  Kir= 
fcbencompot. 

©cbelipäne  mit  ßbaubeau. 

11.  3 dun  er. 

©uppe. 

^a)d)irte  ©anSbruft. 
moftbeef. 

9teiSpubbing  mit  ^)imbeerguß. 

12.  3 dun  er. 

©uppc. 

Sleijcb  mit  ©enffauce. 
©ebratcneS  ^ebbubn. 
9)tanlta)d}en. 
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13.  3 duner. 

3 fangen:  |Hit  4 ober  5 fangen: 

©uppe.  ©uppe. 

3ieifcbberse(  m.  polnifcber  ©auce.  6a)cbe  non  ?5ai]dbe[. 

©rbl'enpuree.  KalbScotelettS  mit  Simonie. 

Kirfcbtucben. 


14.  3dnner. 

©onfomme=©uppe.  ©uppe. 

Bleifcb  mit  fauren  ©urten.  Sfeijcb  mit  ?5omeranäentren. 

nobel  mit  ©(btoämmen)auce.  ©ebratene  ©anSfeuIe  mit  Kar= 

^ tctfeln. 

^efentnöbcl  mit  ^Seicbielfaucc. 

15.  3dnner. 

©ago=@uppe.  ©uppe. 

SSeefftcaf  mit  Si.  ötaufii'd;. 

©auere  Sinfen.  ^{oftbraten  mit  Ütobfcbnitten. 

3)tobnforte. 


iropfteigfuppc. 
^letfdbfugel. 
Jtroler  ©trubel. 


©uppe  a la  Oteine. 
©ebratene  KalbSbruft. 
Sempel. 


16.  3dnner. 

©uppe. 

^^agcut  in  $aftetcben. 

Mjan  mit  2Beinfraut. 

"Ky  Semmelbaba. 

17.  3 duner. 

©uppe. 

Jafcbirter  Seeffteat. 

3ungeS  Pom  3nbian  mit  9?ubel. 
äieiSftrubel. 


18.  3 dun  er. 

©uppe  mit  ©rieSnodeu.  ©uppc. 

Sleif^  mit  ©arbettenfauce.  Jlei]'^  mit  3;^aimer  ©urfen. 

^omibel  *)^Ja|cberI.  ©auSteule  mit  großen  Srbfen. 

©auere  TOanbeltorte. 


19.  3duuer. 

©uppe  mit  ©emmelnoden.  ©uppe. 

3Iei)d)  mit  gebunfteten  SDiobren.^)  ©ingelegte  ©anSbruft  alS  43ilb* 

©ebadene  Sotfcb.  ®fterba5P=9ioftbraten. 

Krapfen. 


•)  = 3wetfd)lenmuE.  — -)  äHiiöie  = gelte  Dfüben. 


19* 
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Siitfenfuwc- 

@e|>icftcr  SRinb^bvaten. 
®alfen. 


20.  Jänner. 

3 tätigen : pit  4 ober  5 ^aitgeti : 

Supfc  mit  Scfcerhtöbel.  Suppe. 

gictfd)  mit  3Rei^.  SOIaioraniaucc.  ^ 

ifecinterte.  (Seräud^ertc  ©an^bruft  mtt 

Äraut. 

3met}(f)tenbud)ten. 

21.  Sännet. 

Sinfenfuppc.  Suppe.  . . 

©el'picftcr  SRinb^bvaten.  iKiubfletlcf)  mit  ©urfenfauce. 

®alfen.  S)i^ten  mit  fiaftanien. 

©rie^bre^eln  mit  SRara^quin- 
)auce. 

22.  Sännelr. 

Suppe  mit  ©räupd^en.  Suppe  mit  @i. 

gleifd)  mit  ftcpperfauce.  Sleifd)  mit  Suppenfren.^ 

feprifefrapfen.  Lammbraten  mit  Kartoffeln.*) 

©rie^tnöbel. 

23.  Sdnlner. 

Kuttelfledfuppe.  Suppe. 

emit  Kübtrabi.  mit  Sefferiejauce. 

elfud)en.  ©efiiHte  Kalb^bruft  mit  Stüctfeb^ 

tencompot. 

Sdbtubanten  mit  3Kcbu. 

24.  Sdnner. 

SSrauue  Suppe  mit  gebaefeuen  Suppe. 

©rbfen.  S^übling^fauce. 

^ofnijcbe  3unge.  ^ ^oularb  aU  Srateu  mit  2Tepfeb 

Semmeltuöbelimit  Kopperfauce.  compet. 

Kirfd)en!uöbe(. 

25.  S'dnner. 

Selleriefuppe.  Suppe. 

©elDöbnIid)e§  SRinbffeifd)  fmit  9?iub^gulpafdb. 

Knoblaucbfauce.  ©ebroteue  Sauben  mit  2?eidbfcl= 

©criebener  üteig  9J?ebffpeife.  compot. 

§efentnöbel  mit  St^^tjcbfenfaucc. 

26.5Sdnner. 

©nlpafdb=@^pe.  Suppe. 

©ebratene  Kalb^bruft  mit  ©an^rüden  mit  ©räupdben. 

3»etfd)feuccmpot.  ©ebratene^  5Kinbf(ei)db. 

Srofubanfen.  Liu^er  5Tcrte. 


Suppe  mit  ©räupd^en. 
gleifd)  mit  Kcpperfauce. 
^pri^frapfen. 


Kuttelfledfuppe. 

emit  Kübtrabi. 
elfucben. 


*)  ®?u§  ^ei§  ju  lifc^e  Tommen. 
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27.  Sännet. 

?Äit  3 Rängen:  4 ober  5 Rängen: 

Suppe.  Suppe. 

Safdbirter  SRoftbraten  mit . ge=  3tinbfleifdb  mit  ©emufe. 

bünftetem  9iei^.  ©ebratene  @an^. 

SJianbetftrubcI.  Knöbel  mit  Sauerfraut. 

28.  Sdnner. 

®itPPC-  Sleifdbtrapfcifuppc. 

Lungenbraten  mit  Krotet^  uou  Seeffteaf  mit  @i. 

Kartoffefn.  Kalbsbraten. 

<5bcibeau=Körbdben.  ^IJomeranseupubbing  mit  ßbau= 

beau. 

29.  Sännet. 

Suppe.  9?eiSfuppe. 

©ebratene  ©anSteber  mit  ©rb^  KalbSfricaffc. 

jenpuree.  5Rinbfteifcb  mit  fatter  Sauce. 

U5ranntudben  m.  polnifcb.  Sauce.  Xaubenbraten. 

Knöbef  mit  @i. 

30.  Sünner. 

©uppe.  Sd}mämme-Suppe. 

Sißifcb  mit  Siemoulabenfauce.  ©iener  ^aifdbel. 

Uebersogene  Slepfef.  Seböpfenfeufe  mit  Kartoffelpüree. 

Sü{3er  9ieiS. 

SPfauttafeben. 

31.  Sännet. 

Suppe.  Suppe. 

SHnbfieifcb  mit  üJiippifteS.  SBäIfcber  Safat. 

©ebarfene  Sodfd).  ©arnirter  SflinbSbraten. 

©efpiefte  ©anSbruft  mit  Setterie= 
falat. 

3metfdbtenfnöbe[. 


^infailj^  Itai^tmaljle  fönnen  bienen. 


©ulpafd)  mit  ÜÄebluocfen  gar- 
nirt. 

KafbScotetettS  mit  Simonie. 
Siebten  (©anSbugef)  mit  9leiS. 
Sungc  ©ans  mit  Kfößdben. 
Sirn  mit  ®i. 
moftbraten  mit  Kartoffetn. 
^aprifa^@ulpaf(b. 


Sauben  mit  3tPetfdbfencompot. 
Krenmurftel. 

3ftinbermagen  mit  Kartoffeln. 
©nglifd)er  Sioftbeef. 

©ingemadbte  Siebten  mit  Kafta= 
nienfaucc. 

Kapaun  mit  Selleriefalat. 
Kalbsleber  eingemacht. 


w 
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SÖitldbpaftcte-  ©ebratene  (äntc. 

Sadnf^e.  Salb^fricaffh 

©cjcld^tc^  Sfctfdb-  ^öcfeläungc. 

©(^U  mit  Sutter  u.  §olIanbaty.  ©an^paftcte. 


Hailjttttaljl  für  ^xnln$ 

Sinbclj'tt^pc.  ] ©uppe  (beliebig). 

Sutige  ©ati^  eingemad^t  mit  / S?alb^braten. 

' Änöberl.  Sifcbe  gcjotten  entmeber  mit 

Snbianbraten  mit  Slepfel^  i ^ ^ 5DianbeN  ober  Pfeffer-  ober 
compot.  \ polnitdber  ©auce. 

®aau  Sardbe^.  *)  ®asu  Sarc^eö. ') 


^Wiltapmljl  für  Saiu|tng* 


©uppe. 

^aiferPeifd^  mit  Srbien.f 
Äuget. 

Sitten  mit  SKelange  (©d^olit). 


©uppe. 

5Rinb^braten. 
©ebratene  ©ati^. 
©auere  SKanbeltorte. 


©uppe. 

Äalb^braten. 

©rbfen  mit  9?aiicf)fleijd}. 
Sofic^. 


Wmv  für  fmt  ®afd. 


©cbleimfuppe  mit  gebiKfeneu 
üJiacroni. 

3)tanbelfitdbe. 

5Roftbeef  a la  SSettingtcu,  basii 
@emü)e. 


SSrauner  SRagout. 
©ebratene  9f{ebbübtier  mit 
Sompot. 

Scbtoarje  STorte. 


*)  Sicce^t  für  ein  «toö^nlidje«  ©arc^c^ : % Stilo  um  2 fr.  (5  ^f.) 

f)ef.en,  2 (Sibottcr,  7 2)cfa  «in  menig  ein  menig  93Iüt^c,  3 geriebene 

ittere  9?anbeln,  ein  n^enig  i^imoniefcbale.  Subereitung;  SRon  gebe  bad  auftf 
8Rub elbrett,  gebe  in  einen  tiefen  8öffcl  laue«  IBaffer,  ne^me  % 2)efa  3“*^^  fl«be 
l^n  in  bo«  ©affer  unb  bann  für  2 fr.  ^i*e§befe  fteHc  e^  auf  einige  SDtiuu« 

ten  )ur  @eite.  unb  tuann  bie  $efe  nach  oben  gegangen  ift,  matbt  man  ben  Seig 
bamit  er  nicht  |u  fefi,  aber  auch  nicht  }u  (ocfer,  man  lägt  ben  STeig  auf  einem  $Iah 
3ubebecft  mit  einem  meigen  !Xu(h  aufgehen  unb  fobalb  er  jur  genüge  gegohten  hot, 
flechtet  man  ein  Sarcheg,  lägt  t9  geflochten  nochmals  gähten,  fe^t  t9  bann  jufammen, 
fchmiert  t9  mit  Ci,  bepreicht  mit  937ohn,  lägt  e8  abermal«  geben,  unb  gibt  t9 
bann  in  bie  Ptbhre  ober  in  ben  ^acfofen  jum  Sadfen.  ©etoühnlich  toirb  Sarchem 
ein  2ag  früher  gebacfen,  meil  man  frifchgebacfen  nicht  gut  fchneiben  fann. 
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(fjalfifec)  ©(^ilbfrötcntuppc. 
Sad&^  mit  ©auce^SEartare. 

^ilet  mit  J^rüffeln  unb  SRabeira. 
©otclctte^  mit  ©cmüfe. 
Sie^rücfen  mit  ^rcifclbeeren. 
5igurirte§  6i». 

©ad&er^Xorte. 

SKofta. 


©uppe  d la  SReine. 

Slauer  Öec^t  mit  ©arbeiten^ 
faucc. 

©almc  oon  Jaubcn. 

©efpidEter  SRinberbraten  mit 
SRi^pifle^. 

©teprififter  Äapaun  al§  SSratcn 
mit  gcmifdbtem  (5ompot. 
Äaffcetortc. 

9Roffa. 


SRinb^filet  garnirt. 

©eißcö  SRagout  in  Äruftatcn. 
??afanbratcn  mit  gemifd^tem 
Sompot. 


Älöpdbcnfuppe. 

^fcffcrfifcbc. 

Socuf  a la  SRobe. 

Sacfbubn  mit  grünen  ©rbfcn. 
©an^braten  mit  Äraut. 

Sinscr  Sorte. 


Ütagoutfuppe. 

Äalb^roulcau. 

Saubcn  al§  SSilb. 
;3nbiancrbratcn  mit  ©alat. 
^barIottenmu§. 


ficberrei^juppe. 

^afdbirter  Äarpfen. 

©cbämpftey  SJinbfleiid). 
fiamm^cotelett^  mit  confuniirten 
©rbfcn. 

Scnbenbraten. 

SRuififcbe  Sorte. 


Slcififenodenfuppe. 

i8lauftfd&. 

©nglifdber  Sioftbeaf. 
SRagont  in  ^aftctd^en. 
Sammbraten. 
Äratambufcb. 


6onfommc-©upp^e. 
©alantin  oom  Äapaun. 


©uppe. 

in  2l^pic. 
Senbenbraten. 
gafan  mit  ^reij'clbeeren. 
mgurirte^  Si§. 

ÜRoffa. 


©uppe. 

ficberpaftete. 

9?oftbeef. 

Sacfbubu  mit  ©emüfe. 
3Sictoriacreme. 


©uppe. 

Srüffcipaftete. 

©efpidter  SRinb^braten. 

tilet  mit  ©emüje. 
ratambu)d). 
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Süuper. 


Ulmet  ©crftcl-SBoutßott  mit  Si= 
monie  in  Sc^er. 

£ad&§  mit  5Kaponnatfc. 
©ntenbraten  mit  SBeinfraut. 
Gremc  mit  SBaffcltt. 


Staune  Souitton  in  Seebet. 
goretten  in  Sl^pic* 

5unge  ^übneben  alö  Staten. 
^i^utitteö  ®i§. 


Spargel. 

©an^btaten  mit  ©utfenfalat. 
Hamburger  ©igtottc. 

§ri|^e»  Dbft. 

©cbiele  mit  §o£lanbai^. 
Soulatb  mit  Gompot. 
9?ubtorte. 

®eflügel)uppe. 

Seebt  mit  SÄaponnaiie. 
©etoffter  $Rinberbraten. 


SRuififcbet  Stbee. 
haltet  Staten. 
fjafebirte  Salb^ple^e. 


iXltm  für  hm  Sömmrr* 


©inttopfi'uppe. 
fjleifd^  mit  5Rabie§cbenfauce. 
©ingemaebte  ©an^lebet. 
©rbfenputee  mit  Sratmürfteln. 


©tüne  6rb)enfuppe. 

^nge^  |)ubn  mit  Spargel. 
Kalbsbraten  mit  Kartoffeln. 
Sempel. 

Spargelfuppe. 

©efüttte  Staube. 

SRauebäunge  mit  Kren. 
9ieiSftrubel. 


Katfiolfuppe. 

Seberpaftete. 

SRoftbraten  a la  minute. 
Gbaubeau-Kötbeben. 


Sfiorcbelfuppe. 

3unge  ©anS  mit  Karfiol, 
^inb^eifeb  mit  ©rbäp^lfatat. 
5rittel=4orte. 


Suppe. 

§irn  mit  Simoniefauce. 
ÜKobnbudbtel. 

SRinbjleifcb  mit  Salat. 

Karfiolfuppe.  ^ 

©ebaefeneS  §irn  mit  Simonie. 
^rittel^2^orte. 

Sammbraten. 


Seberfan^el^Suppe. 

3unge  ©anS  mit  9ieiS. 
KalbScotelettS  mit  Spinat. 
SKobnlPürftel.  * 
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©rieSfansel^Suppe.  _ 
KalbSsunge  mit  ^fefferfauce. 
Satteltorte. 

©ebrateneS  §ubn  mit  Salat. 


Suppe. 

SammcotelettS  mit  grünen  Srbfen. 
©ebrateneS  6ubn  mit  Sutti= 
frutti  in  Sompot. 

Kirfcbftrubel. 


©rüne  ©rbfenfuppe. 

3unge  ©anS  mit  Knöberl  (Ktbj5d}en). 
5Rinbffeifcb  garnirt  mit  3ieiS. 

Souflee  oon  9iibiS=3Jtarmelabe. 


tm  Sontmer. 


©ebacfeiieS  3ide]f  mit  Spinat. 
9?ierenbrateu  mit  ©urfenfalat. 


Suppe. 

Safebirter  Karpfen. 

JSeibeS  Siageut  üon  ^übudien. 
©anSbraten  mit  Salat. 


Suppe. 

Soretten  in  SlSpic. 
^inbSfilet. 
Kopauner. 
Stepbciniecrenie. 


Serrenpilae  mit  @i. 
©erottter  Sioftbraten. 
^unfebrume. 


Suppe- 

^Icifd)  mit  ©rbäpfelfalat. 
Seböpfenfleifeb  m.  gelb.  SRüben. 
KalbSpIe^e  gebraten  mit  §äupel 
falat. 


Suppe. 

©ebünfteteS  9iinbfleifcb. 
Sdbuntenffeef. 
©anSbraten  mit  Salat. 


Suppe. 

gdeifcbtugel. 

3uuge  ©anS  mit  Karfiol. 
S>eintorte. 


(3uni  bis  3uli.) 

Suppe. 

©anSfteef. 

Gbocolabeh'ans  mit  Sifebofmüfee. 

Jrutbabn  alS  Staten,  baju  mrittencoinpct. 


1 


I 
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Mtwn  für  jJtUdifpnfrn. 


©tnbrcnnfuppc. 

^ifd^c  mit  SSuttcrfaucc. 
.pcfcnfnöbcl  mit  SBeicblelfauce. 


?|Janatel'©itppe. 
©cfulätc  Sifcbe. 
Cuarftnöbel. 
©dbmämmc  gebünftet. 


ÜJHIdbfuppc. 

SBratpfdb. 

©emmelbaba. 


Äarl^baber  ©uppe. 
©d}tparac  3ifcbe. 
Ouarfftrubef. 


(^ür  ben  ©ommer.) 
Sifcbiuppc. 

Sacfpfcb  mit  §äupclfa]at. 
SBucbtcI  mit  Saniltecreme. 


^trrangirrn  tims  kaltrii  ßufet. 


?5a{cbirter  Stalb^fcblegel. 
haftete  t)on 

Salb^cotctcttc  in  3(^pic. 
^ofct§  belegte. 

Äalter  Snbian. 
kalter  SRoftbeef. 


.trenne  in  9Jeft. 
dcnfect. 

Horte. 

Obft. 

'5>unfcf)rume. 


I 

\ 


% 


^ift  et 

!irr  in  i)er  j^od|kun|i  im  aUgemeinen,  in  kiefern  Mo^- 
Iniitje  iuebefatikere  nnrkommenlien,  mli^tiglten  tedjnifi^ett 


AU$kruike  unk  ^rkinrnngen 

3tbklaren,  f(ar  machen. 

3lbrdjk'nmrn,  ben  ©chaum  mit 
bem  Süffel  abnebmen. 

abfrtjopfretten,  ba5  gelten,  toel= 
thc§  Den  ber  erften  ©uppe  ab^ 
gehoben  mirb. 

2bfit)rnk(ni  einen  erhi^ten  ^öx- 
per^  mäßig  mit  SBa)ter  ober 
äSein  befprengen,  5.  93.  ben 
gifch  mit  Gffig  fehreefen. 

3tbtmben,  rühren  (5m-  ©ahne 
rühren). 

SUkerntesfnft,  ein  au»  SUferme^ 
(bie  ameritanifche  ©charlach= 
beere)  gewonnener  ©aft,  an^ 
bem  man  eine  rothe  garbe 
macht. 

;^nlaufeni  aufchweüen,  leicht  in 
gett  ober  95utter  fchwißeii. 

^trraiigiren  (frans,  ipt^id)  arran= 

' fchiren),  orbnen,  bie  Hafel  ar= 
rangiren. 

eine  im  siibereiteten 
^uftanbe  genießbare  grucht, 
welche  nur  in  füblichen  @egen= 
ben  wächft. 

3l5pir  befteht  barin,  baß  man 
©ellerie,  $eterfilie  nnb  gelbe 
5Rüben,  9?eugewürs,  Hhpmicin, 
©elatin  (fiehe  ©elatine),  Sffig 
nnb  ©chnee  siifammen  in  einem 
dafferotte  auf  ber  glatte  focht, 


I>rr  Ikmen  mnnr^er  Sprifrn. 

hierauf  im  warmen 
filtrirt.  9SiII  man  ben  5l^pic 
gefärbt  halben,  fo  gebe  man  ein 
wenig  Slnilin  basu. 

;aniette  (frans.),  3^ifchenfchüffel 
mit  irgenb  einer  feineren 
©peife. 

3Cuflonf  t^^ubbing),  ein  ©ebaefe- 
ne^,  Welche»  hoch  aufläuft. 

2lufgfh^n,  wenn  ber  Heig  burch 
eine  innere  ©äbrung  au^gebehnt 
wirb. 

13alia  (böhm.),  eine  große  runbe 
oben  nnb  unten  flache  burch^ 
jebadene  9)Jehtfpcife  mit  gülle 
in  ben  Schichten. 

iSähen  (9?üften  nnb  Saefen  ber 
©emmeln).  ©eröftet  wirb  bie 
Semmel  in  einer  93fanne  mit 
gett.  3nm93acfen  werben  frif  (he 
©emmeln  genommen,  in  SBürfel 
go’chnitten,  fobann  in  h^iße^ 
Oiinbfchmals  gegeben  unb  gelb 
gebaden. 

au§  weißem  Ü)?ehle  ge= 
badene  längliche  unb  geflochtene 
93robe.  Siehe  ©.  602. 

öfirme,  §efe. 

öetken,  ein  ffache^  meift  lang= 
runbe^  ©efäß,  welche^  breiter 
al^  tief  ift. 

lBe(ieiken,  fpiden  (fiehe  biefe» 
ffiort). 
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öbruit  (te)e  iSic^quit),  eine  Stvt  j 
tvodenen,  iiif^en,  id)malen,  f(et= 
nen,  lämjftc^en  Srobe^^,  tt)eld)e^ 
Sineimal  gebadeu  mirb. 

ölaitdiir^u,  tneic^  fcd^en. 

l30uUl0n  ()p.  JButticngi,  "Jleiic^= 
brübe,  ßraftbriibe.  1 

ISrngfn  (norbb.),  bav  ©cbim.  ' 
ßmirc  iHare),  biircbgefeibte  ©vüb= 

- fuppe. 

iSrniliri'n,  bänipfen  oberbünften; 
beftebt  barin,  bap  cttt?a-3  in  | 
einem  nerbedtcn  ©efcbirr  mit 
ein  menig  3'iülTi.qtt'it,  non 
d}er  fid)  $iinft  entmicfelt,  ge- 
focbt  mirb. 

iSrdUauf,  meiin  ber  beim 
Äccben  gehörig  geläutert  ift, 
fo  läßt  man  ibn  |o  lange  fort- 
fod)en,  biy  baß  er  nom  ®d)aum=  i 
löffel,  menn  man  beulelben  in 
bie  |)öbe  bebt,  in  breiten 
tropfen  abläuft.  3^tni  S3reit- 
lauf  mirb  ber  3i^rfrr  getoebt,  i 
roenn  man  ibn  äum  ©inmacben  ' 
g.'braucben  mitt.  ' 

iSrrijrl  ober  ^re^el,  ein  ©ebäd 
Don  SSeisenmebl,  melcbe^  bie  | 
©eftalt  jmeier  ineinanber  ge=  ^ 
fcblungenen  9?inge  b^it. 
ßrufeit  (93rofanien),  ber  innere 
meicbe  Jbcil  be^  33robcy  ober 
ber  Semmel. 
iBrSfrln  fiebc  Srofen. 

I3rurij  ift  ber  feebfte  ©rab  beim 
Soeben  be^  3^tfrrv. 
iSublrntnn  (Dom  bqbm.  bubeneti, 
'-Slafcn  merfen,  fpnibeln),  eine 
'31  rt  3)tebl|pei)e. 

iSutterfmire,  jebe»  meißc  ©in- 
brenn. 

Canbtren,  einen  llebersug  Don 
3ucferfrpftalli)ation  geben. 
Caraffine  (eigentl.  eine  fleiiie 
Jlafd}e),  ein  ©eftelt,  auf  bem 
)id)  eine  fleine  ^lafcbe  Del,  eine 
mit  ©ffig,  ein  fleine^^  ©efäß  ' 


mit  l^feffcr  nnb  eine^?  mit  Salj 
befinbet. 

Caramel  and)  ©armin,  ber 
burd)  bav  itod}en  etmay  bräun^ 
lid)  gemorbeiie  3uder,  Don  bem 
ein  ©erud)  anffteigt.  Sobalb 
biefer  mabrgenommen  mirb, 
muß  ber  Sndtx  fofort  Dom 
Jener  meggeiiommen  merben. 

Car|i0l,  SJlumenfoblf  eine  im  5U- 
bereiteten  3tiftanbe  genießbare 
^^sflanse. 

Carmin  fiebe  ©aramel. 

Carntteu,  fleine  gelbe  Oiüben. 

Cljarinttcn,  eine  3lit  fleine 
Snoblau^. 

Cljaubeau  (fprid)  Sd)obot}),  ber 
manne  Stufgnß  über  ^iibbing 
(2lnflauf). 

Cntelettrn,  eigentlich  Ütippen- 
ftüddben. 

C0U0crt,  ©ebeef  für  eine^Jerfon. 

Creme,  3Kild)rabm,  Sd)aum^ 
geriebt.  Sie  mirb  entmeber 
Don  Sahne,  Sd}lagiahne  (flehe 
baf.)  ober  äl^eiii  biird)  ©ier 
Derbicft. 

^litl)te,  ©anefeule,  ©aui^bügel. 

Diner  auch  ®ine,  ^Diittag^^mahl. 

Diniren,  su  9Jiittag  fpeii’en. 

Dragant  fiehe  Jragaut. 

Cierklar,  ba^  ^i^eiße  im  ©i,  ba^ 
©imeiß. 

Cinbrenn,  befteht  an^  einem 
Stücfcheu  J'ett  uiibetma'^  SOtehlr 
meld)e^  in  einem  ©afferoUe  auf 
ber  mannen  Cfenplatte  aer^ 
laffen  unb  Derrührt  mirb.  ^av 
©inbrenn  fann  hellgelb  ober 
braun  fein. 

Ci5,  ba-3  5u  Schnee  gefchlagene 
©imeiß.  3(nch  mirb  mit  bem 
Slu^brucfe  ,,©iv"  ba^  ©efroreiic 
be3eid)net. 

^anjeUfappe),  eigentl.  ^^fan^el^ 
bav  Derfleiuerte  ä9ort  ^faiin- 
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fuchen  Don  Pfanne,  einem  flad) 
Dertieften  ©efäßc. 

^aum,  Schaum. 

^end)el  (unrichtig  §enigl),  ber 
9?amc  einer  bolbenartigen 
^flanse. 

^iltriren,  burchfeiheu,  burd)  ben 
Seiher  taufen  laffen. 

^lug  (ober  93lafe),  menn  man 
beim  Soeben  be§  3uder»  ben 
Sebanmtöffet  heraii'^hebt,  ihn 
erft  etma§  ablaufen  läßt  nnb 
bann  auf  ber  inneren  Seite 
bagegen  bläft,  fid)  hinter  ben 
Sücbern  auf  ber  änßerften 
Seite  be^  Söffet»  Slafen  cin= 
feben  ober  auch  gans  fleine 
abfliegen. 

^rriraflirfn  beftebt  barin,  eine 
lid)te  Sauce  mit  Simonenfaft 
gefäuert,  mit  mehr  Setter  a\^ 
beim  Segiren  auf  bem  $erbe 
fchanmig  5U  fprubeln.  Sa» 
Jleifd)  mirb  Dorher  an»  ber 
©ance  gelegt,  biefe  gefeiht  nnb 
heiß  3u  ben  etma^  mit  falter 
Srühc  fd)on  gefprnbelten  Sot== 
tern  gerührt. 

Callertr,  ein  3U  einer  fchteimigen 
Jähen  ®faffe  Derbicfter  Saft 
(Suis). 

aufgehen  ober  gähren. 

Crlatiuc  (tprid)  Sd)clatihn), 
Sieffaft,  ©eronnene»,  befteht 
eigentli^  a\U'  anfgelöfter  $au^ 
fenblafe,  bie  mit  einem  großen 
hölsernen  ^ammer_  iq  meid) 
geflopft  mirb,  baß  fie  fid)  ser= 
jd)ueiben  läßt,  fie  miib  bann 
tn  falte»  SBaffer  gelegt  unb 
eine  95fad)t  meid)en  gelaffen, 
hierauf  auf»  ^euer  geiretlt  unb 
V4  Stnnbe  gefocht.  Sje  muß 
fti  beinahe  ganj  aupfen^  nnb 
mafferhett  fein.  Sie  ^Iniftöfeit 
mirb  bann  bureb  ein  lofe»  Such 
getrieben,  bie  in  2[Saffer  ge= 


mcid)te  sjanfenbtafc  fann  gleich 
in  SOiitd),  iL^ein  n.  f.^  m.  gefocht 
merben.  3d  ^ Siter  ©elce 
merben  etma»  über  8 Sefa  gute 
^^anienblafe  gebrandd.  Sei 
Zubereitung  ber  Speijen  nach 
ritueller  Scrfd)rift  barf.'panfen^ 
blafe  nicht  Dermenbet  merben, 
mogegen  man  fid)  ^irfchhorn 
(Dom  gefd)lad)teten  öirfeben) 
ober  ^alb^füße  bebienen  fann. 
§irfd)horn  muß  in  biefem 
Jalle  recht  flar  gemafchen 
merben.  SÜZan  fteüe  baDon 
Äilo  mit  etma^  über  2 Siter 
S'affer  auf^  Jener  unb  laffe 
e^,  ohne  barin  jn  rühren, 
langfam  fochen,  bi»  e<»  recht 
feft  mirb.  Vi  Äilo  §irfd)horn 
gibt  'A  Üilo  feften  Üiücfftanb, 
oon  bem  etma^  über  1 Siter 
(^^elee  bereitet  merben  fann. 
Sa^  bittigfte  SDiaterial  jur 
Sereitung  be»  ©elee»  finb  bie 
i?alb»füße.  SSill  man  ficb 
berer  bebienen,  fo  nehme  man 
2,  4 ober  6 ®alb»füße,  fod)e 
fie  in  SSaffer  bi^  fie  serfallcn, 
3 bi^^  4 Stnnben,  mährenb  be» 
Ä'odhen»  f^änme  man  fie  ge= 
hörig  ab,  bie  gut  eingefod)te 
Srühc  mirb  burch  ein  öaavficb 
getrieben  nnb  bleibt  bi^  jum 
anberen  Sage  ftehen.  Sobann 
merben  Jett  unb  Sqbenfaß 
abgenommen,  monach  bie  mei= 
tere  Sermenbiing  erfolgen  fann. 
Sie  ©elatine  mirb  nur  in 
SBaffer  über  fiohlenfener  auf= 
gelö)"t  unb  fann  bann  meiter 
Dermenbet  merben. 

Crlfe,  bie  burd)  bie  Seimifd)ung 
be^  ©elee^  entftanbene  felgte 
ÜJtaffe  mie  Jruchtgelee. 

Crrm,  c^efe  (fiehe  baf.). 

®0|!elicn,  gerinnen  ober  eine 
flüffige  SKaffe  burch  c^tälte  feft 
merben  laffen. 
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Cölajir^ri  (mit  einer  C^tafur 
fcW)  nennt  man  bei  5tci|cb= 
ipcifen  ba^  glänaenb  Sraun= 
madbcn  bnrcb  Seftreicben  be^ 
bidUdbt  cingcfocbten,  ober  mit 
@tacc  ober  ^’{ei|d)eytratt  ge- 
mifcbten  ©aftc^.  5^ine  @emu)e 
glafirt  man  burcb  ®ixnfte  mit 
Sutter,  3ucfer  u.  f.  \i\  a)iebt= 
ipcijen  burdb  bicfe^  Seftreicben 
mit  3ucfevg(a|nr  ober  Gi^  (fiebc 
©lafur). 

©lafur,  ein  gla^äbnlicbcr  lieber^ 
äug.  3ur  Grstelnng  be^felben 
nehme  man  ‘^2  Gimeiu,  S'A 
3)cfa  fein  gefiebten  3iidet, 
1 iiaffeelöffei  ^^Junfcbr  treibe 
alle^biey  ab,  beftrcirbe  bieXorte 
bannt  unb  [teile  fie  auf  fünf 
ältinuten  in  bie  ^Jiöbre  5um 
Irocfnen.  Ober : ber  Saft 
oon  einer  'ißomeranse  mirb 
mit  14  3)eta  Staubsiufer  febr 
lange  gerührt.  30?an  tann, 
menn  bie  ‘i^omeranac  au  menig 
Saft  gibt,  einen  Gfdöffef  faltet 
SBaffer  baau  nehmen.  ^Äan 
begieöt  bie  Xorte  bamit  nnb 
lajit  fie  trocfncn. 

(örammel,  ©riebe  ober  ©riefe, 
ein  übrig  gebliebene»  Stüd 
üon  bem  au^gelaffenen  gette. 

(öriebe  fiche  ©rammet. 

©riefe  fiehe  ©raniiiiel. 

©rimferl  au^  Ghrimferl,  eine 
ipecififd)  jübifche,  rnnb  geformte 
unb  braun  gebaiene  Slieblfpeife 
(Älöüe)  mit  S’üdt'- 

©ul^n^Jleirttj  (ungar.,  fprich 

^ @uUaf_ch)r  eine  S’leifchfpeife. 

Ijache'e,  fein  gehadte^  34eifd). 

^aftn  eigentj.  §afen  (oon  haben, 
in  fidb  _faffen),  ein  ©efchirr, 
ein  ©cfäfj,  jopf;  baher  ber 
>^afncr,  Jöpfer. 

‘t^efe,  ber  33übenfaü  be»  Säeine» 
ober  53icre»,  ber  biird}  bie 


©ährnng  bei^felben  entfteht. 
Siehe  Üärme,  ©erm. 

I^öriibl  (ba^  oertteinerte  2Bort 
„§orn"),  ein  hornförmige» 
©ebäcf  (fiehe  ^pfel^ 

3ngmer,  eine  i^ffanae,  befonber^ 
bie  getrodnete  fdharfe  SBuraef 
berfelben,  toelche  al^  SBürae 
an  bie  Speifen  gebrau(^t  mirb. 

fiaperit,  bie  Slumenfnofpen  be^ 
^apernftrand}e»,  meld}e  an 
Speifen  genoffen  merbcn. 
j ßeulc,  ba»  hintere  ®idbein  bei 
j Wenbigen  unb  gefchladhtetcn 

! Jbicren. 

' für  ^Jöriibl  gebraud)t. 

Siehe  bafelbft. 

Äliiuben  (oon  bem  SSorte 
Silane),  nach  unb  nach  mit 
ben  Ringern  megnehmcn  au 
I bem  3mede,  etma»  oon  fremben 

Slörpern  an  entfernen,  3.  35. 
Grbfen  flanben,  bie  guten  oon 
ben  murmftichigen,  toic  über- 
haupt oon  nicht  baau  gehörigen 
I Singen  abjonbern. 

I ßläHe  fiehe  Sfnöbel. 

I ßnöbtl  (oberbeutfd)  fo  oiel  at» 
Älöpe,  in  nieberfächfifd}er 
3JJunbart  ^lump),  eine  rnnb- 
liehe,  au»  9)iebl  bereitete  enbare 
9Jlaffe. 

Sodj,  gebadene  ober  in  Sunft 
gefod)te  Speifen. 

ßnUatfrlj  (böhmikh  oon  kolo 
ein  3lab),  ein  Heiner  runber 
Äiid)en. 

ßofrijer,  nad)  jübifch  religiöfen 
©efeijen  auläffig,  aubereitet, 
genieisbar.  _ 

ßofitjern  (tafchern),  reinigen. 

ßrapfeii  (and)  Slräppel  ober 
Äröppchen),  eine  2lrt  Heiner, 
runber,  loderer,  röthlid)  ge= 
badener  Sluchen. 

ßrrn,  eine  lange,  bünne,  fd)arfe, 
eobare  3Buracl;  auch  9)leer- 
rettig  genannt. 
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ßrume,  bie  Slinbe  be»  Srobe»  ^Jlanbdfdure,  21  Sefa  geriebene 
ober  ber  Semmel.  9Jianbeln,  7 Sefa  geriebener 

ßü^rl,  ein  fleiner  ^ud}en,  3. 35.  ßebra,  10‘A  Seta  an  Gitronen- 

Giertüchel.  fchule  abgeriebener  3tider  unb 

ßuttripnhr  (^albaunen),  bie  Saft  oon  einer  Gitrone  unb 

eßbaren  Gingetoeibe  (Xöampe)  Drange  anfammengerührt. 

größerer  Shtere-  ^Jlark,  ba»  §ett  in  ben  ilnochen. 

füge,  Schifte.  4Harmelabe,  ein  mit  3mfor  311 

iiatltg,  ©artenfalat.  einer  ©alterte  eingefochter  Saft 

Crglren,  ba§  S5ermifd)en  roher  mancher  Früchte. 

Sotter  mit  einer  Sauce,  Suppe  ^Hattr  ftehe  Cuart. 
ober  bgl.  gerabe  oor  bem  2ln-  ^aiagonnatro  fiehe  S.D99?r.  251k 
richten.  SÖiifcht  man  bie  Sotter  anc^  rituell  subereitetem 

etioa»  §cipem  bei,  fo  mnö  man  SBeiaenmehl  311  bünnen  Schein 

fie  oorher  mit  etma^  falter  ben  gebadene  ungefäuerte 

Suppe,  ®iilch  ober  SBaffer  ab=  33robe. 

fprubeln.  ^Jlerrrettrg  fiehe  Ären, 

fiemprl,  eine  jübifd^e  S3äderci  | Jßelange  (frana.  fprich  2)ie- 
mit  gülte  in  Sreied  ober  etdi=  | lanfch),  2)iifd)ung  oon  Grbfen 
ger  Cluabratform.  unb  ©raupen  ober  33ohncn 

^Cimanu',  Gitrone.  I unb  ©raupen,  ober  Grbfen 

Ciman^en  (böhm.  livanec),  eine  | unb  3tei^,  ober  lohnen  unb 

gegoffene  Saite  ober  Saite.  j Kci».  Unter  2Welan^e  oer^ 

iTodifri)  (mahrfcheinlich  oon  bem  | jnan  and)  öchoht  (liehe 

Säorte  „Sode"  herrührenb),  eine  I baielbjt). 
breitgebänberte  SJJeblfpeife  311  ; ^Hirrijötiökrr-  ober  3Jiafchan»fer- 
einem  runben,  hohen,  oben  | Slepfcl  finb  Säorftotfer  Slepfel, 

unb  unten  f(ad)en  Kuchen  ge^  : toelche  biefen  Slameu  oon 

baden.  i Sor»borf  bei  SJteijsen  hüben. 

iUaenront  (ital.),  gerottte  diu^  | ^Hitker,  ein  geroi|lV5  Üiinb^fett. 

beln.  i ^tUariljel,  efsbarer  Schmamm. 

4Hagronen,  runb  gerormte  thaler-'  ^Hallrid),  Senf  (fiehe  bafelbft). 
gro|3e,  aber  auch  größere  au.3  i ^|iu5,  eine  au  einem  S3rei  getod)te 
gjianbeln,  3uder  unb  Giloei|3  ^ sjifaffe  toie  Slpfelmu»,  i^flaii- 

gemachte  S5äderei.  1 inenmu». 

4Uu|0run,  eine  geioürahafte  ^ Hubd,  eine  auc^  SJtehl  nnb  Giern 
S^flanae.  ' fctd-  ober  bünnfabenartige 

4HonbelfüUe,  man  laffe  7 Sefa  i Speife. 

geftopene  SKanbeln,  7 Seta  • ßubeibrett,  ein  Srett,  auf  loel* 
3uder,  7 Seta  gefdniitteue  ehern  ber  9tubelteig  mit  bom 

Gebra,  7 Seta  Oiofinen  in  1 Stubelholse  getoalgt  toirb. 

^eifmein  (ungefähr  ein  ©la^5)  ’ Sahne  (fiehe  bafelbft). 

äuftod)en.  ©blate,  ein  au»  9)lehl  nnbSBaffer 

4ilanbelmUti)  loirb  au  Speifen,  bereitete»,  fehr  bünnGebadene», 
bie  mit  SOiild)  gemad)t  loerben  i mirb_  aum  35oben  für  allerlei 

fotten,  aber  fleifchig  finb,  an=  i Gonfect  benü^t. 

ftatt  ber  SJtilch  oenoenbet.  1 ©melctte,  Gierhuhen. 
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Paniren,  mit  geriebener  2emmel= 
trumc  beftreuen. 

PnlTiren  (burebtreiben)  beftebt 
barin,  etma^  3)icferc^  mit 
einem  Söffe!  ober  fd}ioamm^ 
förmigem  gerippten  $a|Ttr- 
bolä  burdb  ein  grobei^  §aar= 
fieb  ftreicben,  melcbe»  man  mit 
bem  fcbmalen  JRanbe  in  ber 
^öbe  über  eine  ©cbüffel  ge= 
fteüt  b^it. 

Pnüetr,  eine  in  einen  fud)en= 
förmigen  STeig  gefd)!agene  nnb 
gebadenc  Speife. 

Pcnatfl,  bie  oon  Semmeln  ab= 
gcfd)nittene  9iinbe,  bie  in 
Gaffer  geioeicbt  nnb  nachher 
gilt  au^gebrüctt,  in  ein  ßaffe= 
rcHe  mit  gutem  (San^fett  (311 
einer  Semmel  7 S)efa  @an^j= 
fett)  auf  bie  ^^latte  geftellt  mirb. 
Scbalb  e^  marm  ift,  fcblage 
man  3 ganse  rohe  Gier  basn, 
nehme  e^  fogleich  ren  ber  ^^latte 
nnb  rühre  e^gnt  untereinanber. 
^enateln  merben  311  ^l?afteten 
oertoenbet. 

Perle,  heit  ber  ^uefer  beim 
Reellen  ben  SSreitlauf  (fiehe 
baf.j  burchgemad}t,  fo  laffe  man 
ihn  noch  fo  lange  fodben,  bi^ 
baß  er  fid)  beim  in  bie  $öhe 
heben  be^  Schaumlöffeln  oon 
bemfelben  in  einem  Staben 
herabjieht,  an  meld}em  ein 
tropfen  ober  eine  iperle  hängt, 
biefer  Jropfen  miiB  abfallen 
nnb  ber  Reiben  fich  mieber 
an  bem  Schaumlöffel  3uriicf= 
5iehen. 

Peiifrijl  auch  ^aifchl  (eigentlich 
ban  Gingetoeibc),  gehadte 
Snnge. 

Pigment,  ein  ^drbeftoff. 

Piitnrie,  ber  eßbare  itern  ben 
"l^ftacienbanmen. 

pinnrljiren  (fpridi  planfd)iren), 


früher  mit  f altem  SSaffer  ab- 
fod}en. 

piche  (aun  bem  böhm.  plecko\ 
ban  SSorberfleifch  beim  Ochfen, 
iJalb,  Schaf  u.  f.  m. 

Polenta  (ital.)r  ein  S3reigerid)t 
aun  OJfainmehl  mit  Sutter, 
Del  nnb  '}?armefantäfc. 

Pritfehe,  Scheibe. 

pnbbing  (engl.)  ein  engl.,  ÄIoB, 
ein  Sluflauf  (fiehe  bafelbft). 

Puber,  entmeber  SKehlftaub  ober 
feinft  geftoßener  3ncfer. 

Püree,  burchgefchlagene  Grbfen, 
burchgefchl.  Sinfen  nnb  biirch= 
gefchl.  Kartoffeln. 

Purgiren  (porfchen),  ban  ^inter-- 
fleifd)  ober  ben  Sd)legel  reini= 
gen,  b.  h-  bei  biefen  getoiffe 
Albern  nach  ritueller  SSorfchrift 
entfernen. 

(Quark  Tand)  ^Topfen,  3)Ja(te 
genannt),  ber  biete  snfammen^ 
geronnene  iheil  ber  3)tilch 
nad}  ben  baüon  gefchiebenen 
moUen. 

Querl,  ein  ^ol3,  um  melchen  an 
bem  einen  Gnbe  Slefte  runb 
herum  abgefd}nitten  finb  unb 
iocld}en  ba3u  bient,  um  biird) 
3)rehnng  ben  Stiin  3toifd}cn 
ben  §anöflächen  fliiffige  Körper 
in  23emegnng  311  fe^en. 

(Quirlen  (ban  45erfleinernngn= 
mort  hon  Oueren),  toenben, 
überhaupt  fchnell  im  Kreife 
henimbrehen,  etman  ^lüffigen 
burch  ftarfen  23emegen  mit  bem 
Sprubler,  mit  etman  anberem 
gut  mifchen  ober  and)  fd}änmig 
madhen. 

Habieoitien,  fleinc  JHettige. 

Hallen,  ftehen  laffen. 

Hribmajj00,  aun  rituell  3ubc= 
reitetem,  jebod)  jd)mär3erem 
9JJehl  3u  biefen  Sdieiben  ge- 
badetien  iitigefäuerten  53rob. 

Heinbl,  ein  ffeinen  Gafferolle. 
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Heineo  - <2nnubeö,  iKinglotten. 

Hole,  ber  obere  blnmenartige 
Jheil  ben  Garfioin,  and)  toirb 
ban  SSort  „3iofe"  bei  jenen 
^leifd)theilen  angemenbet,  bie 
hon  ber  9iippe  abgelöft,  an 
einem  $heile  mit  ihr  nodh  3U= 
fammenhängen. 

Hollbeef  (engl,  fprid)  Sioftbiff), 
engl,  ätoftbraten. 

Houlabe,  ein  gerollten  Sadioerf. 

Saljne  fiehe  Sd)metten. 

Salami,  eine  SSurftgattung. 

Sitjaft'  ein  hölsemen  @efäh. 

Siljkubanlieu  (böhm.  skubanek, 
iliehrsahl  skubänky),  Sters, 
eine  2lrt  Knöbel  (Klö^e). 

Sdjlagfaljne  loirb  aun  bidem 
Ütahm  hon  5Dtild)  hergcftellt, 
meld)e  12  bin  15  Stunben 
geftanben  hat.  $ie  abgehobene 
Sahne  bleibt  nach  einigen 
Stunben  auf  Gin  ftehen  unb 
ihirb  bann-mit  einem  Schnee= 
befen  in  einer  Sd)üffel  _ 3u 
Schaum  gefchlagen,  herfiiut 
nnb  mit  etman  3>anille  oerfeht. 

Sililä'gel  (hon  fchlagen),  bie  hin= 
tere  Keule  einen  ge|d)lad)teten 
hierfüfigen  Jhieren.  (Siehe 
Keule.) 

Srijmetten  (diahm,  Sahne),  ber 
fetteftc  2heil  ber  jöiilch,  ber 
fid)  oben  anfeut  (f.  „Dbern'O- 

Siljmölle,  bie  Krume  ber 
Semmel. 

Sihneerutlje,  ein  eiufad)en  Sn= 
ftrument,  ban  aun  uberetn= 
anber  gelegten^  Xxäljkn  be= 
fteht,  bereu  Guben  in  ber 
Deffnung  einen  Stielen  feft= 
fihen. 

Srljuee  fiijlagen,  aun  (Siioeih 
Sdniee  machen.  Jabei  ift  hor 
2lllem  nothmenbig,  baf  mpi 
frif^e  Gier  uimiiit  unb  beim 
Slnffchlagen  ber  Gier  uichtn 

Äoc^buc^.  3.  2IufC. 


hon  ben  Jottern  311111  Giflar 
fommt. 

Sd)olit  (aun  bem  frans,  chaut 
marui  nnb  lit  Sett,  in  n?el= 
chen  hor  Slltern  bie  Silben  am 
Samftag  ben  aun  bem  SSärni- 
ofen  gebrachten  sngebedteii 
Jopf  mit  Ütelange,  bamit  fte 
nicht  ihieber  erfalte,  beoor  jie 
SU  Jifche  gegeben  mürbe,  ge^ 
ftedt  hatten)  fiehe  übrigenn 
„ÜKelange". 

Srijopfeuheale  fiehe  Keule. 

Scj]ü|jli,  eiiiejyorm  311m  2lun= 
ftec^en  ben  Zeigen. 

Sthminge,  eine  flache  runbe 
Scheibe  aun  SSeibenruthen  ge= 
flochten  ober  ein  inerediger 
©olsrahmen  mit  geflochtenem 
§ol3boben,  auf  melchem  ban 
aungefalseiie  Sleifd)  311m  3lb= 
laufen  ben  Slute»  gelegt  mirb. 

Seihen,  eine  bidere  Suope, 
Sauce  unb  bgl.  burd)  ein 
^affirfieb,  flare  SSrüheii  burd) 
ein  feineren  Sieb  flieuen  laffen, 
Säfte  ober  Sulse  jebod)  burd) 
Seinmanb  (gemöhnlich  ältere 
Serhiette),  bie  man  horher 
mit  heineui  iSaffer  befeuchtet 
niib  mieber  aiinbriidt,  rohe 
Säfte  burd)  Slanell  ober 
einen  Siisfad,  beit  man  be= 
feiid)tet. 

Sellerie,  efbare  iSursel  einen 
(i)cmäd)fen  gun  bem  @efd)lechte 
ber  'i^eterfilie. 

Semmel  loeijse  aun  ii?ei5eumebl 
gebadeiie  fleine,  snmeift  riiiib 
geformte  S3robe. 

Senf,  ber  mit  SBeineifig  snbe^ 
reitete  Seiiffameii. 

Sieb,  eine  lödierige  fläche  mit 
einer  Ginfaffung,  bie  feinen 
Zheile  einen  trodenen  Körpere 
bamit  burch  ^in-  uiib  §erbc' 
megen  hou  ben  gröberen  ab^ 
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sufonbern.  §aarfieb,  menn  bie 
£öd;er  febr  ftein  jinb. 

Subnr,  mit  bem  Siebe  reinigen. 

SUbrn  im  flunp,  bie  ©petfe- 
form  fammt  ber  ©peife  - in 
einem  Safferotte  mit  SBaffer 
focben  laffen. 

Soiree  (fransöf.  jpridb  ©oareb), 
SibenbgefeUfdbaft,  5Ibenbfeft. 

Soufleeo,  leiste  ©dbüffelgebäcfe. 

Souper  andb  ©oupe  (|'pr.  ©upeb), 
2lbenb=  ober  9^adbteffen. 

Soupiren,  5u  Slbenb  ipeifen. 

SpeA,  allelg^ett  unter  ber  §aut, 
befonber^  au^  ben  9iippen  ber 
$f)iere. 

SpeUern,  ^ einen  ©peiler  (ipit^ig 
5uge|cbnittenen  Span)  burcb' 
fteäen. 

Sptrkeir,  ein  SSerfabren,  bei  bem 
man  mit  ber  SUtefferfpibe  in 
baö  ^leifcbjäbrt  nnb  in  bicfe 
baburcb  entftanbeneOeffnungen 
Snobtandb  ober  Strüffeln  ober 
©etoürse  ftedt. 

Spinnen  mirb  oom  S^efer  gejagt 
nnb  be[tebt  barin,  baß  man 
'A  ©cibel  SBaffer  auf  ben 
3ucfer  gießt  nnb  ibn  bei  gelin^ 
bem  fjeuer  fo  lange  fedben 
läßt,  bi»  er  febr  birffluijlg  ge- 
toorben. 

Sprei^en^  (oon  fpreiten,  fooiel 
al^  breiten),  aii»bretten,  an§^ 
bebnen. 


Sprubeln,  quirlen. 

Stärke,  fooiel  a(§  SReigij'tärte. 

Stifte,  menn  SKanbetn  in 
länglidbe  Slbeife  gefdbnitten 
loerben. 

Sträijne,  eine  beftimmte  2tnaabl 
oon  fjäben  ani^  gej'ponnenem 
Ö5arn,  amoeilcn  and}  ?Vaben 
felbft. 

Sultanen,  ptoßnen. 

Serrinc,  ein  Suppennapf,  eine 
Suppenfcbale. 

Köpfen,  fiebe  Quarf. 

Kragant,  fleine§  gummiartige^ 
3ucfertoerf  jum  ^eraieren  ber 
Sorten. 

Krnndjiren  (am»  b.  frana.),  5^^' 
jebneiben,  oerfebueiben. 

Krefe  (oom  bebr.),  ba§  S^rriffene, 
ba^  nad)  iübifeben  religiöfcn 
©efe^en  Ungenießbare. 

Kriebern,  purgiren.  (Siebe  baf.) 

Unn|Ue|utker,  getrodnete  ^5anitte 
mit  3oder  (ungefäbr  für 
20  fr.  — 40  $f.  Sanitte  auf 
*A  Silo  3nder)  fein  geftoßen 
nnb  gefiebt. 

Uerküljlen,  fübl  toerben  laßen. 

lönlken  (nnriebtig  toatgern  ober 
mälgern),  ein  länglicbe^  ruube^ 
§oIa  auf  bem  toeicben  Seige 
bin  nnb  ber  rollen. 

5ibebe,  Sftofinc. 

3iikrl,  eine  3icge. 

5metrdjke,  ^^ffanme. 
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